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L'augmenlation clu tonnage moyen des baLeaux 
de pèche, l'obligation cle travailler sur des lieux cle 
pêche loujow's plus éloignés, l'implanlation cles 
ports, la réparliLion géograpllique des centres de 
consommnlion obligenL les prol'essionnels, arma
teurs, maL'eyeU1's, Inmsporleurs, li faire appel li cles 
moyens cle pl'éservation ou de conservalion cie plus 
en plus pel'fecLionnés. 

A la simple aclclition de glace viennenL se substi
Luer de véritables méLhocles industrielles de préser
vaLion ou cIe consenation. Les plus employées sonl, 
c.elles qui uLilisent l'action du Froiel. Or, nous nous 
sommes rendus compLe que nombreux étaienL ceux, 
d mallleureusemenL des professionnels de touLes 
caLégories, qui ne connaissaienL pas bien l'utilisation 
du 1~['QiCI elnolnl11111enl; ne faisaient pas toujours une 
distillcLion sul'flsanle entre les noLions cie rél'rigéra-
1 ion eL de congélation. 

î\olm but est clonc de rappeler clans les grandes 
lignes, quelle esL l'aclion clu Froid SUL' le poisson eL 
,le meill'e pnl'licLLlièremenL l'accenL sur les cli1Iéren
ces eSc,enl ieUes en Ire la réfrigéra Lion eL la congéla
lion, 

L'ACTION DU FROID. 

Le lTailemenl par le froid permel cle conserver 
ou de slabiliser le poisson dans l'éLaL où il se lrouvaiL 
soit au momenL de la pêcl1C, soiL au débarquemenL 
et. jusqu'à la consommaLion. 

L'aclion du froid ralenliL plus Oll moins, on 
sLlspencl, les activilés enzymal,iques qui provoquenl 
l'autolyse des tissus, eL l'action des bactéries qui 
SOll L à la, base de la décomposiLion des matières azo
t 6es en train an L la puLréfacLion. 

Il l'auL bien se dire que le froiel n'esL pas capable 
de donner à un procluiL les qualiLés de fraîclleur 
qu'il ne poss6claiL pas au préalable. 8ien au conLrai
l'e, s'il permeL de sLabiliser la maLière clans l'éLaL OLI 
l'Ile se trouve, clès que l'acLion du froid cesse les 
acLivi tés enzymaLiques se cléclencllenL eL les micro
nrganismes qui ne sonL pas Lous Luésmais simple
ment pal'alysés prolifèrenL de nouveau el, repl'e11nenL 
leu]' œuvre desLructrice. 

réfrigération : 

On peul, clire que c'esL seul emen L à parLi L' de 
:JO C que l'action clu froid se faiL réellemenL senLir. 
I~nll'e + 5° Cel; 0° C, l'acLivilé des diastases eL 
bactéries sul)iL en elTel, llll l'ülenLissemellL.Le 

roceSSLlS cle puLrél'action peul, mèlTle êlre momenLa
('Illenl suspendu, mais pOUL' Ull temps tl'i:s cour l, 

Ù condiLion que le poisson soiL amené rapidemenL à 
0° C. 

MainLeniJ' un produiL au voisinage cle 0° C consLi
lue ce que l'on nomme la « H.él'rigéraLion». Le 
poisson réfrigéré clans cie bonnes condiLions conserve 
son aspecL exLérieur, sa souplesse eL l'élasLiciLé de 
ses tissus. 

,Je ne lll'élelltll'ni pas SUI' ce cllapiLre, JVUle 
SOUDAN, Cllef de Laboraloire ù l'Offlce cles Pèclles, 
])résenLe par ailleurs un rappOl'L intitulé « Améliora
tions à réaliser pour préserver la qualiLé du poisson 
t'l'ais» clans lequel les clilTél'enls aspects de la réfri
gél'aLion sonL 6tucliés eIl délail, Il est clonc inutile 
(t'y revenir, j'insislerai simplemenL sur le faiL que 
l'on a souvent tendance à croire que la rél'rigération 
esL sut'f1sanLe lorsque la lempéraLure se mainLienL 
au-dessous de + 5° C, C'esL une pro ronde erreur. 
I~lle n'esL vraimenL efficace qu'au voisinage de 0° C. 
C'esL seulemenL il ceLLe tempéraLure que les pl1éno
mènes cl'auLolyse eL de puLréfaclion sonL ralenLis 
d'une façon noLable. 

La congélation : 

Au delà cle 0° C, nous tombons clans le domaine 
cIe la congélaLion. Dès que la lempéra Lure d'un 
poisson esL abaissée au-clessous de - 0,5° C (tempé
mLure Cjui peuL varier de - 0,5° C à-3° C suivant 
les espèces), l'eau inlersLiLieHe Clans laquelle bai
gnenL les cellules commence à se congéler en for
manL cles cristaux ou des aiguilles de glace, de Laille 
variable suivanL la l'apidilé cle la congélation. Les 
Li ssus perClen Lieur ea u de consLiLuLion qui se congèle 
peu li peu. 

A-5 0 C, 80 % cle l'eau inLersLitielle esL congelée. 
1\ -- 10° C environ, LouLe l'eau inLersLitielle esL 

eongelée. 
A-20° C, 95 % cIe l'eau de constiluLion est 

congelée. 
A parlir de 0° C, l'aspecL extéL'ieur du poisson se 

11l0cline: la couleur cledenL plus Lerne, les Lissus 
perdent leul' élaslicilé. 

I~n mf;me Lemps que la congélalion des sucs 
cellulaires, qui provoque, avec la formaLion de 
cristaux de glace, la cleshydraLaLion des Lissus, Il 
peuL se procluire une coagulation cles maLières 
allnnninoIdes, Ce phénomène que se man i resLe 
101'sq ue la congé la Lion n'a pas éLé faiLe clans cle 
bOLlnes conditions, empêche les tissus cle l'eprenclre 
Ù la décongélation IcUl' slnlCluL'e [Jl'irnilive. 

POUL' leur pari les ,lctivilés micL'obienL1es nt; sonl; 
pas complètemenL sUI'jwnclues Elu-dessous cie n" C:. 
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,llIsqll','t-- :\" L:. la Gl'oiSSilllCt' Ilill'iI·:l'it'llllt· ('xisll' 
I:IICUI'I' 1'1 pClIl SI' PUlll'SlIint' .ilISI/U'Ù -- (i" C. 
/\ ,-- \1" C. l:crlaillS Inicl'It/II':" sU111 1'111'01'1' aelirs. 
Il'llllll'('S vivl'lll ù - 10" (: el qlll'lqll(.'S-lIlICi IIlt\Il1(' 
1·,':sislenL Ù cles lelllpél'illul'es beaucollp plus l)as~I''', 

1~1l résumé, les pUll1ls Gl'iliqlles cie la cUll!:!I:'laliull 
dll poisson son/. les suivants: 

-(1,;'''(: 
- ;," (: 
- :LO" C 
- 2Jo C 

j\ 00 C, le poisson conserve son aspecl S,lll:O; aucu
ne IlIC)(liCicaLioll inleme, 

]<;n1 l'l' - 0.3° C el _;)0 C, 80 % cie l'l~élll Liu pois
son se solicliJie : cles rloculaliol1s peuH'nl St' prlltlllil'(, 
mais la l'eI'el'sillililé l'si possible si la conl,!'(dnliull éI 
I~ l,é rapide, 

Entre - c,o Cel- LO° C. la soliclificalion cievienl· 
etc plus en plus complète. 1'1.- iO° C, le poisson peul 
èll'e Gonsidéré comme éLant congelé en enliel': lél 
l'evel'siiJililé esl eiICOl'e possilllC' clans le cas de ln 
congt':lalion rapide. 

Elllre - LO° C el - 20° C. les lissus qui jusque 
L'I s'(jlaiel1L clesbydl'alés peuvent sullir de pl'oroncll'~ 
moclilicnlions cellulaires. pal' suile cie la coagulalioll 
lies rnalières albuminoïdes. de so1'le que la revel'si
bililL' clevienL impossible. 

On voiL clonc. el c'esl lil qu'il y a lieu clïnsisler, 
que si la rérrigél'alioll laissl' Il' puiSSllll inlacl, hl 
ccmg'(jlalion risque cie lui l'ail'e SUllil' cles tl'ansrorma
Lions illiernes Cjui. clans cerlains L'HS. peuH'nL !lli 
être dMiniLivemenL l'unesles. 

Poul'quoi (lans cerlains cas '! ::\ous en arrivons 
alo]'s il la clisl inc/ion essenlieUe enlre la COII!.!'élalio1l 
lenle eG la cUl1g6laiion rapide, '-

n) COIl{jei/!ltÎOIl lente: Il ~. li eonl,!·,:'lnlioll le111c' 
10l'sque le poisson l'si soumis il une lempél'alurf:' 
inl'él'ieul'e à-2° environ el qu'il l'si placL' clalls cles 
condilions lelles que j'eau inlerslilielle el l'enu ch, 
conslilulion se congèlenL progressi\emenl mai~ 
lenl.el1lel1!. La solificalion s'elIeclue alors en rOl'manl 
cles cl'islaux el cles aiguilles cie glace qui gl'ossissent 
peu Ù peu eL donG la Laille peuG all.eincll'e jusqu'il 
h mm. cie longueur, Les cl'isLaux eL aiu'uilles cléchi
l'enl I('s lissus', ce qui a pour l'l'rel cle' [i1\'Ol~iser ICI 
Ilesll),Il'alaLion, el, occasionnenL à la clécongélaLiOlI 
l'exsuclalion cles sucs CJui en/rall1enl éWCC eux 1er:: 
malières nuLl'iLives clu poisson con/l'nues en clisso
lul.ion. Ln l'éllyclralalion complèLe esL alors impossi
Ide. La pl'opagaLion des IH1cLéries se lroU\'e I,!Tande
ment favol'isée. Il peuL y avoil' coagulai ion cIe::: 
llléüilJl'es albuminoïcles. La Cl1ai1' esl clevenue Jllall
rll'cuse. le poisson a perclu ù la rois Sl'S qualilL's 
VUslillives eL sa faculLé de cOllSel'\,llioll, 

il) COII{fëlutiol/ l'api.de : l\OllS aVOllS \lI /l1'l\céclelll
nwnl. que 80 % cie l'eau clu poisson se soclifiaiL enll'I' 
n" C el - 5° C el. que cIe plus. si la conl,!'(~laLion élail 
lcnle, le poisson subissait des mocliJlcalions inlm'nt> 
clérlni l·ives. Le lmL de la congé la lion rapicle esl c\om 
cIe franchir ce cap cie - 5° C il cœur le plus rapide'
ment possible. POUl' ce l'aire, on soullleL le poiss01l 
Ù des lernpél'aluJ't:s très basses vcHiant cll' - 2f1° C, 
s'il s'agiG cle congélaLion en SaUll1UI'e. i'l - ![OO C, 
pOUl' la congelaLion à l'ail', 

1-

LES MOYENS MIS EN ŒUVRE, 

la réfrigération : 

,poyl' l'l:I'l:ig(~I'el' ,le poisson, ln, Int'LllOtlt' ln l'hl' 
llltlISL~() (~sL 1 elllplui LIe glar;e hydl'Ique. Ol! IlléllllWt 
It' poisson avec uue certaine quantiLé cIe glnce dnlle 
des pl'opol'Lions val'ianL suivanL la lempél'alure el Iii 
tluJ'L\e de GOllserval,ion envisagée. 

Poul'lanl il ne su[rlL pas d'ajoulel' cie la !'dnce, il 
l'nul, (~galell1el~~ ~e, placer clans cles conclilions 111'1', 
ll[(~Llalll le 1'l'!I'OldISSCIIU'lIt (()lIl]ill't r/II }illis."11i 1: 
()" c tI((I/S les clé/((is (es lillls l'((/iir/I's. Il SI'llllill' 1'1 
erl'eL ccrlain, cl'apl'ès de nombreuses expél'iences. 
que plus la rél'rigéraLion esL rapide plus la LImée cil 
cOllservaLion l'sI, grancle. 

Il y n clonc inlén\L li hôlel' ln rél'rigél'alion llt"s lil 
j)':'clle, 1<;11 pl'l'mier lieu il serail soullailal)ll' que le, 
chaluliel's soicnL équipés cl'une cale réfl'igérée j'. 

0" C, Cal' si l'aclcliLion cIe glace permel, !,!Tclce al 
contact (lirecL, ulle l'él'rigéralion plus rapide. Il 
mainLien clu mélange glace el, poisson clans ml( 
l'nceinle l'erroidie à 0° C ralenllL la l'Ollie de la glace 

NOliS enlenclrons lOUG à l'heure un exposé sur " 
rabricaLion cle la glace d'eau cle mer par un procéch 
nouveau, Il n'esL pas exempL cle penser qu'un appll 
l'eil du genre de celui qui nous sera décriL, puis::;, 
dre illslallé à borcl de cerLains chaluliers. Or 
enLrevoiL immédiatement l'inLérêt que présellierai 
l'emploi de l'eUe méLhode. Un avanLage 1111' parai 
cel'tain, c'es~ celui d'un sous-produiL de la ra\)ric([ 
lion de la glace cl'eau de mer dans ces condilions 
,ie veux parler cle l'eau de mer refroidie à - '20 C 
CeLle eau pourrait uLilemenG servir à laver le POiSSOl 
(wanl la mise en cale eL consLituer en quelque sorl! 
une pl'é-l't~rJ'igél'aLion. Il semble que ce l'l'oblt'lllE 
lllérilel'aiL une é~ude approfondie, 

,Je signale en passant, que des essais doi\I~lll 1:'11'1 
eull'epl'is pl'ochainemellL sous le controle cie rO.S.T 
1'.I\J. sur l'emploi cle la glace cl'eau de mer l'om li 
consel'valion eL le transporl du poisson, 

La congélation : 

Je ne parlerai pas cle la congélation lenle puisqw 
IIOUS avons vu précédemmenL que ceLLe pratique ljU 
('onsisLe le plus souvenG à placer le poisson rl'C1i~ 
Ilans une cllambre froicle à une Lempéral,ure silllél 
{'I1tre 0° CeL -,18° C, présente cie lels inconvéniellis 
qu'elle doiL t~Ll'e écal'lée, 

Les appareils el insLallaLions perlllt'lIanL l, 
congc'daLion rapide du poisson onL élé llminlus roi, 
décl'ils, Il serai~ superflu cl'y revenir une rois cil 
plus: je rlle bornerai simplemenL à rappeler le, 
tI i vel'S sysLèmes employés: 

La congélation par conlac\. clirecl. soiL el 
saLIm ure slab le ou pulvérisée à - :20° C, so i 
à l'air, en lunnel, à-30° C ou - 1j0" C. 
La congé la Lion par conLacG indirect il - :33° l 
Olt - LdlO C, le poisson ou les meLs éLanL plaeé: 
clans des moules ou des plaLeaux eL congell\ 
par plaques, 

Si, lorsque l'on uLilise la l'él:rigéraLion, il y i 

inl,él'èL à soumeLLre le poisson le plus rapiclemen 
possible au froid, pour la, congélaLion le problèml 



":, 1 t! Il 1/ 1111 III l'III :'l'Ti 1'11.\ l' i Il' Iii Il:' I,' 1111 i :;:;1111 l':' 1 l'l'il i:" 
J>llIS il l'si car'illile de suppOl'lel' I(~ I.rlll 1 l'Ill C'll 1 cong'I:'
lilieul' ('1 élll sUl'plus, l'appelons-le, le fl'Oiclllü fniL que' 
-;I,nlJilisel' un pl'ocluiL dans l'élnl où il sC' Il'ouve, Ur, 
,,,;ollll1cl 1 l'l' UI1 poisson qui a slilli un c1ôIJlt!, (['nlléra-
1 ion n)(\Il!e il une Le lllp(:l'éll Lire de - GO" C II 'nl1lélior(' 
,'n ricii sa qllalité : c'(;sL 1ll1e dupense cie frigories 
illllLi!e, cal' la clt':eongélation 1'C'slil.uC'J'a Ull poisson 
111 eon so l1l111alJle. 

Il est clonc granclemenL soulmitalJle cl'ellll'epl'en
<ll'e la congélaLion. cli's la p(\clle, soiL ù boni, soiL il 
IIC'l'l'e. clans un endroiL très voisin cles lieux cie pêcl1e. 

La congélaLlon à Lerre, loin cles lieux cie pêche, 
,'omporLe cerLains risques el, n'esL pas il conseiller. 
Lorsqu'elle esL enlreprise malgré Loul" il esLindis
I,ensable que le poisson ail, éLé parfaitement l'éI'rigéré 
,'l, qu'un conlrôle très sLrict, il\'anL cong(~laLion, 
('carle lous spécimens ne présenlant pas les cal'ac
UTes cl' un é laI, cl e l'raicheur surJj san L, 

Je nïnsislC'J'êli pas SUI' ce ci1apilJ'e. Cjuclll'l' 
['apporls clevanL nous èLre présentés Cjui développent 
,'!lacune cIe ces méLhocles, à savoir: 

La congélation à ])orcl: (( la congl~laLion clu 
poisson en mer Il par M. SADOFWE. 
Une varianLe cie ceLLe méLl10cle mise en pral,i
que aux U.S.A., clonL vous parlera l'vI. DE 
(:(1 LTli<;I,-E li Q U<;: « Con g'élalioll ell mer, 
,_lc~corlgélat.ion à lerre el.' l'econgélation chi 
poisson en illeLs ». 
I~él cong'élalion il lene près cles lieux cle pêche: 
" liappol'l. sur un voyage cl'Mucle en Islande )) 
pélr lVi. BAFUON. 
Ln congélalion à lerre loin des lieux cie pêcl1e : 
(Surgélalion clu poisson eL cles mets de 
poisson en Belgique» par M. le SénaLeur DE 
\VINTEFL 

CONSERVATION - ENTREPOSAGE et TRANSPORT, 

A Cl LIoi servirait-il cie réfrigérer convenab lemen 1., 
,[1" congeler parfaiLemenL clu poisson, si ensuiLe on 
Ile meL pas en œuvre des moyens capables cI'assurer 
:'iI conserval.ion jusqu'à la consommaLion ? 

\'ous avons vu que si le poisson n'esL plus soumis 
;', l'acl,ion du [roicl, les pl1énomènes cle puLl'éfacLion 
~e cléelenchenL imméclial.emenl. Il esl. clonc absolu
ment. indispensable de mainlenir le poisson d'une 
J'ill,'1111 l'Illlslalll!', })('l'II/III/I'IIII', suus l'nl~lion tlu fl'uitl, 
~{lns que son éLreinLe se desserre un seul insLanl. 
1 :'esL c;e Cjue les Lechniciens onL appelé la chaine 
f,'i8'ori iiI[ ue. 

'\'OllS avons vu égalemenL que la réfrigération eL 
lél congélaLion sonL deux choses lol.al,cmcnl dinéren
les enlre lesquelles aucune inLercommunicaLion n'csl, 
possible. 

En conséquence, la el1alne frigorinque cloiL se 
:,cincler en cieux parLies parl'aiLemenL clisLincLes : 

La chaine clu poisson Irais, réfrigél'é : 
- La chaîne du poisson congelé appelée eOll /'a1l1-

menL la cllé11ne clu fl'oic!, 
,\ aucun momenL eL pour aucun molif. ces cleux 

,'Ilillnes ne doivenl. se conl'onrll'e. 

Chaille frigorifique du poisson réfrigéré : 

Il n (','Ic:~ dit. pl'l\céclemrnellL que pOlll' ]lrusel'\'C'I' la 
>[lItililt:, de l'l'illelleul' du poisson. il {)Iail, inclispcnsable 
<II' le lilililllcilil' 11ussi près Cjue possible cln 0° C, el. 
'ill'UIlC' 1'~I("\'illiCin d(, l.elllpt':I'aLlll'e diminuait IloLalJlc
IIl1'lIl !(I rlill'I"I' de cOllsl:l'\,ilioll. 

(In clinslall.' Illallll'ul'eusC'menl que, clnns II:s pol'l.s 
ilHluslricls, le poisson n'esL eXj)c)Liié que 12 Il. ù 
IK II. nprès le clécI1argemenl, aprL:s avoir subi de 2 à 
'( manipulations. 

Sans cloule, dira-I-on, qu'esl-ce que 18 Il. pour clu 
poisson qui li sl\joUl'Ilé cllll'llllL Cl <'1 J() jours en cale? 
.Jllsll'lIlenl, c'est ('~'\cessir. cal' les manipulations eL les 
ImllHllenl,ions occasionnenL un réclwufIemenL très 
nolable cie la maLière eL la chaine l'rigorifiqlle esL 
l'oillpue. 

La chaine frigoriflque est rompulJ au cll~clJl1rge-
1!J('nL lorsque le poisson esL exposé en plein soleil 
",111S glace. E:lle esL rompue pendanL les manllLell
lions au pori, elle esL rompue clans l'aleliC'I' cie 
IlH1reyage penclalllles opél'aLions cle viclage eL cl'éLè
l'',(te pOl1l' le gros poisson. 

_-\illSi, le poisson subiL un début cl,aILéraLion Cjui, 
,;ans èlre loujours apparenLe, se manifesLera pal' ln 
:'llile el qu'il sera praliC]uemenL impossible cl'eu-

Il l'auclrc1i! normalement décharger sous halle 
1'(; l'l'i géJ'él', réduire les manipulalions el. les manuten-
1 ions au minimum, disposer cI'aLelier cie mareyage 
;'1 1 e m pèJ'al ure assez basse, e11'ecluel' les LransporLs 
"11 camions ou wagons iso1l1ermes. Comme pour la 
,~ollsen'alion à borcl, le poisson cleHaiL être mainlenu 
ail yoisillage cie 00 C à la fois pendant les manipula
lions eL le LransporL. S'il ne peul, êlre expédié le jour 
1ll1~ll1e, le mieu:.\: es! de le placer sous glace, elans une 
(',1 HI III 1"", 1'I'lIid,' il 1)" (:. Il III' {IIIII /IIIS ('1111'('[I()SI'I' du 
poisson l'rais clans une chambre clonL la lempéraLme 
l'si inférieure à-2° C, car rappelons-le, la chair 
subi L un début cie congélation eL on rencon Lre les 
inconyénients ciLés au sujeL de la congélalion lenl.e. 

Chaîne frigorifique du poisson congelé : 

::\ous avons examiné les raisons pour lesquelles 
Il' poisson elen'ail. èLre congelé par congélaLion 
l'apicle Ù une tempéraLure inférieure à-20° C. 
I~eaucoup ont tenclance à assimiler le poisson conge
Il' il une maLière non périssable, comme le bois pal' 
,'semple clonL il a la clureLé apparenLe, eL s'imaginent 
Ifu'il esl, possible de lui faire subir n'imporle quel 
ll'aitement. C'est une profonde erreur. 

Le poisson congelé pal' congélation rapide cloi 1, 

1\11'1' plal'L', di's III SlIl'lil' d(' l'nppClI'I'il ('ullgl"laleul', 
flans lIlll' challlbl'e froicle clont la lempél'atul'e est 
è!l'ale 011 inl'61'ieul'e Ü - J8° C : il doit èlre mainLe-
1111 il - II:\" (: jIlSf/II'I! Iii disll'ili/ilili//, il la l'ois pen
dalll l'enlreposap'i' el. les ll'anspol'ls, qu'il s'ap'isse cie 
ll'ClIlsporls mari limes, ferroyiaires ou rouliel's. 

r:0'lle lelllpél'aIUl'e (le - 18 0 C esl, en e11'eL 
ilHlispensaiJle si l'on yeuL éviter les inconvén ienl.s 
que présente la congélaLion lenle, pal' suile de 
décongélaLion el cle recongélaLion successives. De 
plus, il se produiL pendanL l'en Ll'eposage cles plléno
mènes, Il'ls qUI' l'oxydalion eles c;Ol'pS grêls el, 
lil d!'ssil'I',ililill ,- ,111.'\1[1[('111':; ill'sl Iliissilill' d(' [Inllinl' 



Liell(,I1l(~nL pal' givrage 011 emiJallag'c h()]'ll1uLiljl1e, 
pll(:n()lllc'~nes qui se manil'eslenL part.iculièl'ement 
IOl'sq LW la température cl'enll'eposage 11 'est. pas 
suffisamment. basse. 

11 110 sul'fiL pns cl'nillclll'S cl'enlrcpose!' le poisson 
à -- 18° C, il faut également lc transporte!' clans les 
mêllws condilions d veilleL' Ù cc que, pendant. les 
manipulalions, la Lempératul'e ne se !'éclmulTe pas, 

Pal' exemple, il ne fauL absolument. pas ellirepo .. 
sel' ou Lmnsporter dans la 111(::l11e enceinte clu poisson 
congelé avec cles produits ll1üme congelés mais don t 
la température est supérieure à - ISO C, 

A plus for Le raison, il ne peut ülre question cl'in
LroclLlire clu poisson [rais dans une chambre conle
nant du poisson congelé eL inversement d'expéclier 
clu poisson congelu clans un \yagon ou un camion 
con LenanL du poisson frais. 

DISTP.lBUTION. 

Puisque pour l'entreposage et le tl'ansp 0 l'l, il y 
a lieu de maint.enir deux chain es absolument. 
clisLincl.es enLre le poisson réfrigéré et. le poisson 
congelé, ces deux chaînes doivent. subsisLer inLégL'a
lemenL pour la disLrilmLion. 

Le poisson réfrigéré : 

Arrivé au stade de la dislribuLion, le poisson frais 
l'él'rigéré est au terme de son exislence. Pour celLe 
ra i son, on a souvenL tendance à considérer Cju 'il est 
inuLile d'employer des moyens pour préserver plus 
longtemps ses qualités de fraîcheur. Or, c'est jusle
menL parce que le poisson a lerminé le cycle de son 
exislence terreslre qu'il esL plus loin de sa vie mari
ne, eL que son éLaL de fraîcheur s'en ressenL. Tl est. 
donc absolument nécessaire de poursuivre la cllaîne 
frigorifique jusque chez le poissonnier cléLaillant. 

Dans ceL ordre d'idées, il serait très souhaiLable 
de voir se généraliser l'emploi de vitrines réfrigérées 
où le poisson posé délicatement sur un li L de glace, 
esl, à la fois mainlenu à une Lempérature assez basse 
eL placé à l'abri des poussières. 

Le poisson congelé : 

A première vue, il apparaît logique de penser que 
puisque l'acLion du froid a sLabilisé le poisson dans 
l'étal. où il se Lrouvait au moment de la congélaLion, 
si celle-ci a éLé effecLuée dans de bonnes concliLions 
1ft décongélation doU resLituer un produiL capable 
de se conserver assez longtemps à la LempéraLure 
ordinaire. 

C'esL mexacL, car le Lrai[.emenL congélaLeur eL 
l'm1l,reposage, müme lorsqu'ils ont éLé conduits de 
faç'.on irréprochable, modiJ1enl, plus ou moins sen
siblemenL la consLituLion des Lissus. 

De plus, dc'\s que l'action du froid cesse de se 
faire sen l,il', les phénomènes de puLréfacLi on se 
cléclenchenL de nouveau avec une viLesse accrue, cal' 
le Lerrain est particulièrement favorable. 

Ajoulons que le vencleur ignore à priori les 
condiLions dans lesquelles se sonL effecLués la congé
laLion eL l'enLreposage. 

11 est clonc absolumenL indispensable de conLi
nuer la chaîne frigoriJ1que chez le déLaillant, c'esL-ÈL-

li 

dil'n cln plnc81' le poisson congelé jusqu'à ln verlie nu 
(~OLlSOlllll1aLeul' dans des meubles ou une enceinLe ,'\ 
- 18° C; il esl, nél'asle de le laisser se ducongeler 
sans c'dl'e cerLain cie la ven Le, car c'esL réduire ses 
facuHés de conservaLion el. nuire à la CfualiLé que cie 
11\ l'eplac81' clécongelé aussi bien clans une el1ceinle 
il - 18° C que clans une cllambre froicle à 0° C. 

CONCLUSIONS. 

On a Lrop souvenL tendance à oublier que la 
meilleure pl'opagancle pour la consomma 1 ion cl LI 

poisson esL, avant LouL, de présen!.er au conS0111111n
leur du poisson en parfait éLat cle fl'aicheur. 

Le poisson, denrée extrümemenL périssable, cloi!. 
faire l'objeL des plus grands soins depuis sa sorLie 
cln l'eau jusqu'au moment où le consommaleuT' 
l'achèLe au magasin de déLaii. 

Pour sa part, le poisson congelé soul'fL'e cIe ln 
vieille prévenLion qu'éprouve la plupart des consom
maLellrs il l'égard cles denrées frigoL'ifiées en général. 
Celle prévenlion doit pouvoir ülre surmonlée, mais 
pOlLl' cela il esL indispensable que la qualilé du ])1'0-
(llliL congelé soiL iLTéprochable. 

CeLle qualité est l'onction de plusiems facteurs: 
l'ét.aL de J'l'aicheur du poisson au momenL cIe la 
congélaLion, la nature du LralLement congélateur, 
l'entl'eposage, la disLrilmLion. glle clépend essenLiel· 
lemenL clu soin apporLé dans la conduiLe de ce" 
clifférentes opérations et au mainLien de la chaine 
frigorifique clepuis la congélation jusqu'à la clislri· 
buLion incluse. 

L'exislence de deux chaines distincLes respecli. 
\Tement pour le poisson réfrigéré et le poisson 
eongelé esL indispensable et doit êlre sLriclemenl 
observée sans aucune inLerl'érence possible. 

A til.l'e d'exemple, la pratique qui consisle Èl 
meUre en chambre froicle ù - :l2° C ou - 20° C du 
poisson frais, fatigué ou en surplus, pour le vendre 
quelque Lemps plus Lard, décongelé, comme maréE 
soi 1. disanL Il fraiche )) devraiL disparaître. 

Le poisson destiné à la venLe comme poisson fraiE 
ne doU pas êLre congelé; pas plus d'ailleurs que lE 
poisson congelé ne devrait être vendu, décongelé, 
pOUl' clu poisson l'rais. 

A ce propos et pour Lerminer il me semble qUE 
Ip mol. congelé prêLe souvent à confusion. gn effeL, 
LouL poisson soumis à l'action du l'roid il une tempé· 
raLure inférieure à-2° C peut êLre qualifié dr 
poisson congelé. La distincLion entre la congélaLion 
len Le et la congélaLion rapide pourLan 1. facile à 
mettre en évidence n'existe pas pour le consomma· 
Leur, car clans l'un et l'auLre cas, il acllète du POiSSOl: 
congelé. 

Ne seraiL-il pas plus simple d'employer un mol 
ou une 10cuLion dans laquelle le moL Il congelé)) !lE 
paraîtrait pas '! 

Nos voisins belges et suisses onL Il invenLé)) lE 
lerme (1 surgelé)) pour désigner du poisson congelt 
par congélation rapide. La confusion n'esL plm 
possible. 

Sans vouloir préconiser particulièrement l'emplo 
de ce Lerme ou de Lout auLre similaire, il me semblE 
que la quesLion vaut la peine d'êLre posée. 


