L’augmentalion du tonnage moyen des baleaux
de péche, I'obligation de travailler sur des lieux de
péche toujours. plus éloignés, l'implantation des
porls, la répartition géographique des cenlres de
consommation obligent les professionnels, arma-
teurs, mareyeurs, lransporteurs, a laire appel & des
moyens de préservalion ou de conservalion de plus
en plus perfeclionnés.

A la simple addilion de glace viennent se substi-
luner de véritables mélhodes industrielles de préser-
vation ocu de conservation. Les plus employées sont
celles qui utilisent 'aclion du Froid. Or, nous nous
sommes rendus comple que nombreux étaient ceux,
2l malheureusement des professionnels de toules
catégories, qui ne connaissaient pas bien l'utbilisalion
du Proid el notamment ne faisaient pas toujours une
digtinetion suffisanle entre les nolions de rélrigéra-
lion et de congélalion.

Notre bul est done de rappeler dans les grandes
lignes, quelle est I'aclion du Froid sur le poisson ef
de mellre particulierement l'accent sur les différen-
res essenlielles enlre la réfrigération et la congéla-
tion,

L’ACTICN DU FROID.

Le frailement par le froid permel de conserver
ou de stabiliser le poisson dans I’élal ot il se trouvait
soit au moment de la péche, soit au débarquement
el jusqu’a la consommalion.

Laction du froid ralentit plus ocu moins, ou
suspend, les activités enzymaligues qui provoquent
I'aulolyse des lissus, ef l'action des Dbacléries qui
sonb & la base de la décomposition des maliéres azo-
{ées entrainant la putrélaction.

It faut bien se dire que le froid n’est pas capable
de donner & un produit les qualités de {raicheur
gu’il ne possédail pas au préalable. Bien au conlrai-
re, s’il permeb de stahiliser la matiere dans 1’état ot
elle se trouve, des gue l'action du [roid cesse les
aclivilés enzymatiques se déclenchent et les micro-
organismes qui ne sonb pas lous tués mais simple-
ment paralysés prolilérent de nouveau et reprennenl
Heur ceuvre destructrice.

|

}La réfrigération :
On peub dire que c’esl seulement & partir de
+ 8¢ C que Paction du [roid se [ait réellement sentir.
Enlre + 5° C et 0° C, l'aclivilé des diasiases eb
des bacléries subit en effel un ralentissement. Le
processus de pulrélaclion peul méme étre momenta-
nément suspendu, mais pour un lemps lrés court,
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A condition que le poisson soit amendé rapidement a
0° C.

Maintenir un produit au voisinage de 0° C consli-
lue ce que I'on nomme la « Rélrigéralion »n. Le
poisson réfrigéré dans de bonnes condilions conserve
son aspect extérieur, sa souplesse el 1'¢laslicité de
ses lissus.

Je ne m’élendrai pas sur ce chapilre, Mlle
SOUDAN, Chel de Laboraloire & 1'0Office des Péches,
présente par ailleurs un rapport intibulé « Améliora-
lions & réaliser pour préserver la qualilé du poisson
[rais » dans lequel les différenls aspects de la réfri-
gération sont éludiés en détail, Il est done inulile
'y revenir, j'insisterai simplement sur le fait que
'on a souvent tendance a croire que la rélrigération
esl sulfisante lorsque la lempérature se maintient
au-dessous de + b5° C. C’est une prolonde erreur.
Flle n’est vraiment efficace gqu’au voisinage de 0° C.
(est seulement & cetle tempéralure que les phéno-
meénes d’autolyse et de putrélfaction sonl ralentis
('une fagon notable.

La congélation :

Au dela de 0° C, nous tombons dans le domaine
de la congélation. Dés que la lempéralure d'un
poisson esh abaissée au-dessous de — 0,5° G (tempé-
rature qui peut varier de — 0,5° G & — 3° C suivant
les especes), 1’eau interslilielle dans laquelle bai-
gnent les cellules commence & se congéler en [or-
mant des cristaux ou des aiguilles de glace, de laille
variable suivanti la rapidité de la congélalion. Les
tissus perdent leur eau de constitulion qui se congéle
peu & peu.

A —5° (C, 80 9% de 'eau interslilielle est congelée.

A — 10° C environ, toute I'eau interstitielle esh
congelée.

A — 20° C, 95 9% de lI'eau de constilution est
congeldée.

A partir de 0° C, I'aspecl extérieur du poisson se
modifie : la couleur devient plus terne, les lissus
perdent leur élasticité.

En méme temps que la congélation des sucs
cellulaires, qui provocue, avec la formalion de
cristaux de glace, la deshydratation des tissus, 1l
peut se produire une coagulalion des maliéres
albuminoides. Ce phénomeéne que se manifesle
lorsque la congélation n’a pas élé [aile dans de
honnes conditions, empéche les tissus de reprendre
d la décongélalion leur slruclure primitive.

Pour leur parl les aclivités microbiennes ne sont
pas complelement surpendues au-dessous de 0° C.
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Jusquit — 3¢ G olaceroissance  baclérienne  exisic
encore el peul se poursuivee  jusquia —— 62 (L
A = 90 L cerlaing microbes sonl encore aclils,
Daulves vivenl & — 16° 0 el quelques-uns meme

risislent & des lempéralures beaucoup plus basses.
En résumd, les poimnls crilicques de la congdélalion
du poisson sont les suivants .
— (LD
— 0"
— 10° C
— 21° C

A 0° (, le poisson conserve son aspecl sans aucu-
ne modiflication inlerne.

Enlre — 0.5° G et —5° C, 80 9% de l'eau du pois-
son se solidilie ; des ﬂoculallons peuvenl se produire
mais la reversibililé est possible si la congilalion &

¢lé rapide,

Enlre — 5° G el — 10° C, la selidificalion devienl
(le plus en plus complete. A — 10° (. le poisson peul
alre considéré comme élant congelé en enlier ; la
reversibilité est encore possible dans le cas de la
congdlation rapide.

Enlre — 10° C el — 20° C. les lissus qui jusque
1a s’¢laient deshydralés peuvent subir de prolondes
modilicalions cellulaires. par suite de la coagulation
des maliéres albuminoides, de sorle que la reversi-
hilil¢ devient impossible.

On voil done. et ¢’est la qu'il v a lieu d'insister,
que si la rélvigéralion laisse le poisson inlact, la
congdélation risque de lui faire subir des transforma-
lions inlernes qui, dans cerlains cas. pouwut lui
glre définttivement funesles

Pourquoi dans cerlains cas ? Nous en arrivons
alors & la distinclion essentielle entre la congélation
lenle et la congdlation rapide.

Congdélation lenie : 11 v a congdélation  lente
lorsque le poisson esl soumis & une lempérature
inférieure & — 2° environ et qu’il est place dans des
conditions lelles que 'eau interslilielle el 'eau de
conslilulion se congeélenl progressivement mais
lentement. La solification s’effectue alors en formani
des crislaux el des aiguilies de glace qui grossissent
peu a peu et donk la taille peuL alleindre jusqu’a
5 mm. de longueur. Les cristaux el awmlloq déchi-
renl les tissus, ce qui a pour elfet de lavoriser la
deshydralalion, el occasionnent & la décongélation
Iexsudalion des sucs qui entrainent avec eux les
nmlit‘;&res nulritives du poisson conlenues en disso-
fution. La réhvdratation compléte est alors impossi-
ble. La propagalion des hactéries se lrouve grande-
menl lavorisée. Il peul y avoir umgulalmn des
matieres albuminoides. La chair esl devenue filan-
dreuse, le poisson a perdu a la foiz ses qualités
euslalives el sa laculle de conservalion.

by Congdlation rapide : Nous avons vu precéden-
menb que 80 % de I'eau du poisson se sodifiail enlre
ne G et —5° G el que de plus, si la congélalion élail
lente, le poisson subissait des modificalions internes
définitives. Le bul de la congélation rapide est done
de {ranchir ce cap de — 5° C & cceur le plus rapide-
menl possible. Pour ce faire, on soumel le poisson
h) deq lempéralures trés basses variant de — 20° C,
s'il s’agil de congélalion en saumure, a — 40° G
pour la oongelation a lair,

LES MOYENS MiS EN (EUVRE,

La réfrigération :

Pourr réfrigérer le poisson, la méthode la plus
wlilisée esl 'emploi de glace hydrique. On mélang:
le poisson avec une cerlaine quanlilé de glace dans
des proportions variant suivant la lempérature el la
durée de conservation envisagée.,

Pourlant il ne sulfit pas d’ajouler de la glace. il
laul également se placer dans des condilions petr
metlant 1o refroidissement complel du poisson a
0o C dans les délais les plus rvapides. TU semhle or
effel cerlain, d’aprés de nombreuses expériences.
que plus la réfrigération est rapide plus la durée de
conservation est grande.

[l y a done inlérét & haler ia rélrigération des la
peche. o premier lieu il serail souhailable que les
chaluliers soienl équipés d’une cale rélrigérée &
0v (. Car si l'addition de glace permet, grdce au
contaclt direct, une réfrigération plus rapide, le
maintien du mélange glace el polsson dans une
enceinle refroidie a4 0° C ralenlit la fonle de la glace

Nous entendrons touft & 'heure un exposé sur
[abricalion de la glace d’eau de mer par un procéde
nouvmu Il n’est pas exemptl de penser qu'un appa-
reil du genre de celul qui nous sera déeril, puissi
élre 1nsla]1u a bord de certains chaluliers. Or
mtrevoih immédiatement l'intérét que présenlerai

‘emploi de cette méthode. Un avantage me parai
(crlfun ¢’est celui d'un sous-produib de la labrica.
lion de la elace d’eau de mer dans ces condilions
1L veux parler de 1'eau de mer relroidie a — 2° C

Celle eau pourrait u tilement servir a laver le poisso
avant la mise en cale et constituer en quelque sorle
une pré-refrigération. Il semble que ce probléme
mérilerait une étude approfondie.

Je signale en passant, que des essais doivenl ¢lic
entrepris prochainement sous le controle de I'0.8.T
>.M. sur I'emploi de la glace d’eau de mer pour k
conservation et le lransport du poisson

La congélation :

Je ne parlerai pas de la congélation lenle puisqiu
nous avons vu precodemment que celte pralique qu
consiste le plus souvent & placer le poisson [rais
Jdans une chambre froide & une lempérature sifuet
eulre 0° C et — 18° G, présente de lels mconwmenl
qu'elle doil étre dcarlee.

Les appareils et inslallations permellant I
congélation rapide du porsson ont éLé mainles [oi:
(lcculs. 11 serail superflu d’y revenir une fois d
plus © je me bornerai simplement a rappeler le:
divers systémes employés :

— T.a congélalion par contach direcl. soil €1
saumure stable ou pulvérisée & — 20° C, soi
a lair, en tunnel, & — 30° C ou — 40° C.

— La congélation par contach indirect a — 35° ¢
ou — 40° G, le e poisson ou les filels élant place:
dans des moules ou des plaleaux et congeld:
par plaques.

Si, lorsque l'on ulilise la rélrigération, il y ¢

inlérst & soumelire le poisson le plus ra DldCUlGH
possible au froid, pour la congélalion le probléni




exUdonblencent séricnx var plus e poisson est frais,
plus il est capable de supporter le lratlemenl congé-
fateur el au surplus, rappelons-le, le [roid ne fail que
stabiliser un produil dans I’élal ot il se lrouve. Or.
sowmellre un poisson qui a subi un débul d’alléra-
fion mdéme & une tempdérature de — 50° G n’améliore
en rien sa qualité @ ¢’esl une dépense de frigories
inutile, car la décongélalion reslituera un poisson
inconsommable.

[l est donc grandement souhaitable d’enlrepren-
dre la congélalion, des la péche, soil a bord, soil a
terre. dans un endroit trés voisin des licux de péche.

LLa congélalion a terre, loin des lieux de péche.
comporle cerlains risques et n’est pas & conseiller.
Lorsqu’elle est enlreprise malgré loul, il esl indis-
pensable que le poisson ail é0é parfailemenl rélrigéré
el gquun controle lrés stricl, avant congdélalion,
dearle lous spécimens ne présenlanl pas les carac-
teres d'un élat de (raicheur suflfisanl.

Je nlinsisteral pas sur ce chapilre. (ualre
rapports devanl nous étre présentés qui développent
chacune de ces méthodes, & savoir :

La congélation & bord : «la congélalion du
poisson en mer » par M. SADORGE.

Une variante de cetle mélhode mise en prati-

que aux U.S.A., dont vous parlera M. DE
COUDERERQUE : « Congélation en  mer,

deécongeélation & ferre et recongélation  du

poisson en {ilets ».

[La congélation & ferre pres des lieux de péche :
« Rapporl sur un voyage d’élude en Islande »
par M. BARJON.

[La congélation & lerre loin des lieux de péche :
« Surgélation du poisson el des filels de
poisson en Belgique » par M. le Sénateur DE
WINTER.

GONSERVATION - ENTREPOSAGE et TRANSPORT,

A quoi servirait-il de rélrigérer convenablement,
congeler parfailement du poisson, si ensuile on
metl pas en ccuvre des moyens capables d’assurer
conservalion jusqu’d la consommation ?

Nous avons vu que si le poisson n'est plus soumis
i l'action du froid, les phénomeénes de pulréfaction
ze déclenchent immédialement. il est donc absolu-
menl indispensable de maintenir le poisson d'une
facon conslanle, permanenie. sous laclion du [roid,
=ans que son éfreinte se desserre un seul instant.
tVest ce que les techniciens onl appelé la chaine
{rigorifique.

Nous avons vu égalemenl que la rélrigéralion ef
la congélation sonl deux choses lolalement difléren-
tes entre lesquelles aucune intercommunication n’est
possible.

; n conséquence, la chaine frigorifique doit se
scinder en deux parties parfaitementi dislincles :

— La chaine du poisson [rais, réfrigéré ;

|[e
e
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— La chaine du poisson congelé appelée couram-
ment la chaine du froid.

A aucun momentb et pour aucun molil, ces deux
[lﬁ‘-llﬂiﬂﬁ‘S ne doivent se confonclre.

i

i
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Chaine frigorifique du poisson réfrigéré

Iha ¢lé dit précédemment que pour préserver la
qualilé de Traicheur du poisson, il élait indispensable
de le mainteniv aussi prés que possible de 0° C, el
quane clevation de lempérature diminuait notable-
ment la durée de conservalion,

m constale malheureusement que. dans les porls
industriels. le poisson n'esl expédié (ue 12 h. &
I8 h. apres le déchargement, apres avoir subi de 2 a
t manipulalions.

Sans doute, dira-l-on. qu’esl-ce que 18 I, pour du
poisson qui a séjournd duranl b & 10 jours en cale ?
Juslemeni. ¢’esl excessil, car les manipulalions el les
manulentlions occasionnent un réchaullemenl trés
notabhle de la matiere et la chaine frigorifique esl
rompue.

L.a chalne [rigorifique esl rompue au décharge-
nmenl lorsque le poisson esl exposé en plein soleil
sans glace. Elle esl rompue pendanl fes manuten-
tions au port, elle est rompue dans Talelier de
marevage pendant les opéralions de vidage et d’élé-
fage pour le gros poisson.

Ainsi, le poisson subil un débub d’altéralion dqui,

sans ¢ire loujours apparente, se manifestera par la

suile el qu'il sera pratiquemenl impossible d’en-
rayer.

[ faudrait normalement décharger sous halle
relrigérée. réduire les manipulations et les manuten-
lions au minimum, disposer d’alelier de marevage
O lempéralure assez hasse, elfecluer les lransporls
el camions ou wagons isothermes. Comme pour la
conservalion & bord, le poisson devrait éire mainlenu
au voisinage de 0° C & la fois pendant les manipula-
tions et le transport. 8’1l ne peut étre expédié le jour
meéme. le mieux est de le placer sous glace, dans une
chambre [roide & 0 GO0 we Joal pas enlreposer du
poisson frais dans une chambre dont la tempéralure
est inférieure & — 2° G, car rappelons-le, la chair
subit un début de congélation et on renconlre les
inconvénients cilés au sujet de la congélatlion lente.

Chaine frigorifique du poisson congelé :
Nous avons examiné les raisons pour lesquelles

le poisson devrait étre congelé par congélation
rapide & une température inférieure & — 20°-C.

reaucoup ont tendance a assimiler le poisson conge-
lé & une matiére non périssable, comme le bois par
exemple dont il a la dureté apparente, el s’imaginent
qu’il est possible de lul faire subir n’imporle quel
trattement. G'est une profonde erreur,

Le poisson congelé par congélation rapide doil
clre place. dés la sortie de Pappareil congélaleur,
dans une chambre froide donl la température est
éeale ou inférieure & — 18° C : il doil élre mainte-
nu A — 18 G jusgua la distvibation. & la fois pen-
dant lenlreposage eb les transpor(s, qu’il s'agisse de
(ransports marilimes, ferroviaires ou rouliers.

Cletle lempérature de — 482 € esi, en elfel
indispensable si I'on veul éviler les inconvénienls
que présenle la congélation lenle, par suile de
décongélation et de recongélation successives. De
plus, il se produit pendant I'enlreposage des phéno-
menes, lels que Poxydalion des corps gras el
la dessicealion — auxquetles il esl possible de pallier
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Lielement par givrage ou emballage hermdélique,
phiécnomenes qui se manifestent particulierement
lorsque la température d’entreposage n'est pas
sullisamment basse.

1l ne sullil pas d’ailleurs d’enlreposer le poisson
& - 18° (, il faut également le lransporter dans les
mémes conditions el veiller & ce que, pendant les
manipulations, la lempéraiure ne se réchaulle pas.

Par exemple, il ne faut absolument pas enitrepo-
ser ou [ransporler dans la méme enceinle du poisson
congelé avec des produits méme congelés mais donl
la lempérature est supérieure & — 18° C.

A plus forle raison, il ne peul &tre question d’in-
lroduire du poisson [rais dans une chambre conle-
nant du poisson congelé eb inversement d’expédier
du poisson congeld dans un wagon ou un camion
contenant du poisson Irais.

DISTRIBUTION,

Puiscque pour 'entreposage el le transport, il v
a lien de maintenir deux chaines absolumenl
distincles entre le poisson réfrigéré el le poisson
congelé, ces deux chaines doivenl subsisler intégra-
lement pour la distribution.

Le poisson réfrigéré :

Arrivé au stade de la distribution, le poisson [rais
réfrigéré est au terme de son exislence. Pour celle
raison, on a souveni tendance & considérer qu’il esl
inutile d’employer des moyens pour préserver plus
longtemps ses qualités de fraicheur. Or, c’est jusle-
menl parce que le poisson a terminé le cycle de son
exislence lerrestre qu’il est plus loin de sa vie mari-
ne, el que son élal de fraicheur s’en ressent. Il est
donc absolument nécessaire de poursuivre la chaine
{rigorifique jusque chez le poissonnier délaillant.

Dans cel ordre d’idées, il serait trés souhaitable
de voir se généraliser I'emploi de vilrines rélrigérées
ou le poisson posé délicatement sur un lit de glace,
esl & la fois mainlenu & une température assez basse
el placé a I'abri des poussicres.

Le poisson congelé :

A premiere vue, il apparail logique de penser que
puisque I'action du froid a stabilisé le poisson dans
I’¢lat ot il se trouvail au moment de la congélation,
si celle-ci a é1é ellectuée dans de bonnes conditions
la décongdélation doil restifuer un produit capable
de se conserver assez longltemps & la température
ordinaire.

C’esl mexact, car le lrailemenl congélaleur et
I'entreposage, méme lorsqu’ils ont été conduits de
facon irréprochable, modifient plus ou moing sen-
siblement la constilution des tissus.

De plus, des que l'action du [roid cesse de se
faire sentir, les phénomenes de pulréfaction se
déclenchenl de nouveau avec une vilesse accrue, car
le terrain esl particulierement favorable,

Ajoutons que le vendeur ignore a priori les
conditions dans lesquelles se sont effectués la congé-
lation el I'enfreposage.

[1 est donc absolumenl indispensable de conli-
nuer la chaine frigorifique chez le délaillant, ¢’est-&-

dirve de placer le poisson congeld jusqu’a la venle au
consommaleur dans des meubles ou une enceinte &
— 48° 0 il esl nélasle de le laisser se décongeler
sans ¢tre cerlain de la venle, car c’est réduire ses
lacullés de conservation et nuire a la qualilé que de
le replacer décongelé aussi bien dans une enceinle
4 — 18° G que dans une chambre [roide a 0° C.

CONCGLUSIONS,

On a lrop souvent tendance a oublier que ia
meilleure propagande pour la consommaltion du
poisson est, avant fout, de présenfer au consomma-
teur du poisson en parfail état de [raicheur.

Le poisson, denrée extrémement périssable, doit
faire 1'objel des plus grands soins depuis sa sortie
de P'eau jusgqu’au moment ou le consommaleur
I"achele au magasin de délail.

Pour sa parl, le poisson congelé souflre de la
vieille prévention qu’éprouve la plupart des consom-
maleurs a I'égard des denrées frigorifiées en général.
Celte prévention doit pouvoir éire surmonice, mais
pour cela il est indispensable que la ¢qualité du pro-
duil congelé soil irréprochable.

Celle qualité est fonction de plusieurs facleurs :
Pétat de fraicheur du poisson au moment de la
congélation, la nature du traitement congélateur,
I'entreposage, la distribution. Elle dépend essentiel-
lement du soin apporté dans la conduite de ces
différentes opérations et au maintien de la chaine
[rigorifique depuis la congélation jusqu’a la dislri-
bulion incluse.

Lexislence de deux chaines distincles respecti-
vement pour le poisson réfrigéré el le poisson
congelé est indispensable et doit élre sirictement
observée sans aucune interférence possible.

A litre d’exemple, la prafique qui consisle &
metire en chambre froide & — 12° G ou — 20° C du
poisson [rais, fatigué ou en surplus, pour le vendre
quelque temps plus tard, décongelé, comme marée
soit disant « fraiche » devrait disparaiire.

Le poisson destiné & la vente comme poisson [rais
ne doit pas dtre congelé ; pas plus d’ailleurs que le
poisson congelé ne devrait éire vendu, décongeld,
pour du poisson Irais.

A ce propos eb pour terminer il me semble que
le mol congelé préle souvent & confusion. En elfel,
toul poisson soumis & 1'action du froid a une tempé-
ralure inférieure & — 2° G peut étre qualifié de
poisson congelé. La distinction enfre la congélalion
lente et la congélation rapide pourtant facile &
melbtre en évidence n’existe pas pour le consomma-
teur, car dans 1'un et ’autre cas, il acheéle du poisson
congelé,

Ne serail-il pas plus simple d’employer un mol
ou une locution dans laquelle le mot « congelé » ne
parailrait pas ?

Nos voising belges et suisses ont « inventé » le
terme « surgelé » pour désigner du poisson congelé
par congélation rapide. La confusion n’esl plus
possible.

Sans vouloir préconiser particulierement 'emplo
de ce terme ou de tout aulre similaire, il me semble
que la question vaut la peine d’élre posée.



