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Alll 1 ent de 1¢" ordre pour ’homme
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- CONSOMMATION
= uantité de poissons disponible
= = Moyens de transport
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A millions de
€N POISSON Tonnes/an
: depuis 20 ans

~ Développement de la
= pisciculture

> 30% des poissons consommeés dans le monde






Produits de la péche? e —

- - —

Tous les animaux
Oou
parties d’animaux
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CLASSIFICATION
MOLLUSQUES
‘x - —
souvent protégeés par une

T v

Escargots

Calamars, poulpes , seiches



R CLASSIFICATION
CRUSTACES __m —

Ecrevisses Certains crabes

Langoustines

Crevettes



CATEGORIES DE PECHE
(en Mer)

Petite péche: < 24H

Péche cotiere ou artisanale: 1 a3 jours maximum | =

. Bl A‘r'r.
(sole, turbot...). o
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Péche au Ia_rge ou péche hauturiere : de
' 10 a 15 jours (sardine, merlu)
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== Grande péche: péche industrielle : Plusieurs mois
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- (cabillaud pour la morue, colin, thon)
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Elevage en eau douce Elevage en eau salée

(truite, carpe, brochet) (dorade, mulet, saumon)
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CONCHYLICULTURE
- . U - J’

Culture des coquillages domestiques

Mytiliculture:
Moules

Th AL N

Ostréicultu re:
Huitres
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- Pectiniculture:

Vénériculture:
Clams, palourdes

~ Coquilles St jacques




' CIRCUITS DE ‘

COMMERCIALISATION DU POISSON

La criée? |

venteauxencheres Spes—
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Les mareyeu rs'? Comfnérce de gros |
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PRESENTATION COMMERCIALE

Petites pieces: €X: sardines...

Portions: Grandes pieces de merlan, truite, sole... |

T ——a

Filets:

‘Darnes:

Petites tranches de poisson rond
de 2 a 3cm d’épaisseur

—

-
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Trongons:

Tranche de poisson rond pour plusieurs personnes
ou de poisson plat pour une personne




[I. COMPOSITION
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Tres variable

Ironnement
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Caracteristigues communes de la - —
plupart des especes de poissons

-
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IVImeraux et oligo-élements particuliers:
-~ phosphore, sélénium, iode et fluor

Vitamines : B et PP



_a chalr des poissons
contient en moyenne:

08500 I e
H,0 g Llpldes (trés variable):
1225 %

especes et alimentation

159%~
- Protéines

<1% de
Glycogene

VIT
Sels minéraux




Classification selon
le taux de lipides

Gras: = 5%
Poissons conservant les
lipides dans des cellules de

graisse réparties dans

d’autres tissus du corps
Sardine, Saumon
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Teneur en AGPI n-3 «xoméga3»dela = ...
chair de poisson varie entre 15 et 36%

_—_
e

490 chez le
poulet

2% chez le boeuf



Protéines -

- - cm— ——
Tissu conjonctif :
v" 10 fois moins que dans la viande de beeuf -

v" 2 a3 fois moins d*hydroxyproline

o o

Différences de texture entre le
poisson et les viandes






Qualite sanitaire

Implicites EXprimés
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Produits

Transformeés
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- que
les autres DA
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 AUTOLYSE ENZYMATIQUE RAPIDE
e X° BACTERIENNE : psychrotrophes

ex. Pseudomonas putrefaciens ~

[ GLYCOGENE ] FAIBLE
* [H,0] ELEVEE
* [ AGI] (PI) ELEVEE

— * [HISTIDINE ] ELEVEE

* LIBERATION D’AMINES ET

- D’AMMONIAQUE

-+ NOMBREUSES MANIPULATIONS

jq" .1 ‘f";



L
NOMBREUSES MANIPULATIONS: !

—

* — Différents produits de la filiere:
e Poisson entier, découpe (filets)
e Transformé (salé, fumé, conserve, surimi)
e Congele
e Coquillages, crustacés

~ * — Cuisson plus faible

-



AUTOLYSE ENZYMATIQUE [
‘ . T
., ENZYMES ___

! | /

Tissulaires Bactériennes Digestives

¥ 4T
Proteolyse —
\ 4 o
pH

NH3; H2S; urée;
: _ mercaptans; DEA;
SEsIotITkE TEA; histamine...



X° BACTERIENNE

Psychrotrophes :

.
L

X°:eau, TDet
branchies

-
— R
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f Protéases
== Proteolyse
Tt v
- —— -

e NH3; H2S; urée;
mercaptans; DEA; TEA;

o,, g -
Consistance histamine... ~ /|

Pseudomonas, Shewanella, flavobacterium...
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[ GLYCOGENE ] FAIBLES
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' " Pas d’inhibition de
~ Pas de rigidité e\ @ TR e

cadavérique bactérienne
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[ H20] ELEVEE







[ HISTIDINE ] ELEVEE

Surtout poissons BLEUS :
Sardine, Thon, Espadon, Bonite, Maquereau...

Deéecarboxylation

HISTAMINE



En resume:

* PAS DE VRAIE MATURATION

* Degradations commencent des la sortie de I’eau:
PROTEOLYSE

+
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Oxydations; déshydratations; depigmentations

- =

Juger macroscopiquement I’état de fraicheur
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Sur le terrain

Classification selon:
°L’espece
* Calibre
* Fraicheur



V. CRITERES

r

D’ APPRECIATION DE LA

FRAICHEUR

S
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Examen par lot " —

1- EXamen dU [0t Me-—————

2- Décision pour I’ensemble s1 homogene
Retrait si non homogene

3- Examen detaillé de certains produits:
— Individuel si peu nombreux (détaillant)
— Sur un échantillon si nombreux (marche de
gros...)
* Si>90% corrects : Bon pour
consommation humaine
e Si > 10% insuffisants : Retrait

-
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Principaux criteres d’appréciation de la
fraicheur des poissons:

Odeur

* Parol abdominale

,:\spect general L. Ecailles
* Peau : o,
o
_ Pigmentation Rigidité du corps
— Sécrétions * Anus
° Gl * Opercule
— Affaissement o \fiscE
? i ISCeres
,—g’fo Branchies ~ COIOnne Vertébrale
— Teinte

— Odeur = A



Examen Organoleptique
de la fraicheur / altérations

Marqueurs
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D’ALTERATION



ODEUR

(branchies surtout)
MER - ALGUES
(Agreable iodee )




ASPECT GENERAL

BRILLANT
(reflets irises *'

MAT
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i Peau

Couleurs chatoyantes

_,COt' CEE = Extra P ——————
PIGMENTATION

Couleurs ternies
Cotation CEE = B

Décoloré
Cot. CEE



Mucus IR - Peau -
Mucus transparent - - > “‘,".-’

Cotation CEE = Extra _ SECRET | ONS

Absenres

Brillant et transparent

2 Metlus

Mucus jaunatre épais



(EIL ~ Déshydratation [
Affaissement |

(Eil Bombé oo
Cotation CEE = Extra

(Eil concave au centre
Cotation CEE =




§q-‘
Pupille noire brillante -
Cotation CEE = Extra (EIL <t Te| nte '

abillaud

B

Brillant vif et transparent

Eglefin

Pupille grise, cornée laiteuse

Cotation CEE = Non admis



T

BRANCHIES - Teinte |
i—

-

colorées, brillantes
Cotation CEE = Extra

-------

Jaunatres



BRANCHIES - Odeur &

Extra : Odeur d’algues marines fraiches.
Acre, 10dee: odeur de la mer B

* A : Pas d’odeur, odeur neutre, douceatre

" B : Odeur grasse, fermentée, rance

e Odeur aigre, putride —



L ..
Opercule

—_p— E
B S —_._l» —
. - -

Adhérent : Difficile a soulever et sans taches
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el
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Parol abdominale @ g..‘. ‘

Paroi abdominale mtacte AB DO M E N
Cot. CEE = Extra |
Ferme et tendu
Gaha | T e Gt ‘
§ @ Cot CEE=B
' - Distendu

Paroi abd. perforeée
Cot. CEE =
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Ecailles




| Rigidité : du corps | —
. S S CRGITGES
Rigide, ferme T

Cotation CEE = Extra

drimie er dlagiieue,

T ¥ i

nh
m"_':}f"\

Mou, flasque
Cotation CEE = Non admis



Rigidité - de la chair & -
giaite 11 ‘“)"

Chair ferme
Cotation CEE = Exira

Chair flasque
(margue de doigt persiste)
Cotation CEE = Non admis



Etat du Perltome ﬂl‘");

—. SN Peritoine détériore
Cotation CEE

:
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Péritoine adhérent
Cotation CEE = Exlra
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HERI\/IETIQUEI\/IENT
FERME
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PAS FRAIS BeANT, DILATE, FLASQUE, SUINTEMENT



Colonne Vertebral_",g-

Colonne vertébrale adhere blen a la chair

__._.__-

La colonne se brlse au lieu de se détacher Se détache facilement
Poisson frais Poisson tres altéré



__“—
Couleurs vives b

Dos sombre , ventre clair et brillant |

" -, " -
?’r’-‘” 'v.". ~

(Eil clair et transparent S

Opercule : couleur vert jaune

Abdomen distendu

m«—

©chezmonpoissonnier. fr



B, T
Résumé

ASPECT: ..I._-?:—'—' - :
luisant, humide e . —

MUCUS: transparent —

ODEUR: de la mer,

lodée, algues
Bombés, pupille noire |
‘ ':*f‘.h:". .
e — | ECAILLES:
BRANCHIES: Fortement adhérentes
Rouge clair a
rose, humide _ ANUS
Odeur de la mer ABDOMEN: '

Plat, ferme, non distendu =~ Hermetiquement ferme



V. METHODES D’EVALUATION DE LA
FRAICHEUR DES
PRODUITS DE LA PECHE

SENSORIELLES

L —————

- - : - st T,
- - — _—
. . e

CHIMIQUES




SENSORIELLES

ETAT DE FRAICHEUR

BAREME D

COTATION DE OuU
FRAICHEUR DEGRE
EUROPEEN: S

BAREME DE -
COTATION DE
FRAICHEUR
EUROPEEN:

» CHIFFRE -

BAREME DE

Indice d’altération:

— COTATION
=== d'altération /
—— France/ ISTPM
o . CHIFFRE -
——— MIQ <
e - = -



B N
REGLEMENT (CE) N 2406/96 DU CONSEIL du 26 novembre 1996
fixant des normes communes de commercialisation
pour certains produits de la péche

—

e
&

V.1 BAREME DE COTATION
DE FRAICHEUR EUROPEEN:




.
Bareme de cotation de fraicheur
européen

—

Baréeme cotation specifique: CE 2406/96



B

Bareme de cotation de fraTcheur CEE

— 5 = = | —
NON ADIV
PE/ eI i
e \/ive Terne
Jescentes Fades sans éclat
Tres nette Moins nette Peau plissee
. = :
TR T 0L = A UEUX +/- trouble laiteux
= | transparent
,_.-'.';;.'- = [ -
- -_-_.._——"
_:"‘_'-:- == "~
-Convexité Convexe Affaisse Plat
-Pupille Brillante Foncée Opaque
-Cornée transparente +/- opalescente | Extravasations

sanguines




L o
REGLEMENT (CEE) N° 2455/70 DU CONSEIL du 30 novembre 1970 portant fixation
des normes communes de commercialisation pour certains poissons frais ou refrigeres

-~
N —
o~ ———— B
— -

V.2 BAREME DE COTATION ™
FRAICHEUR

CHIFFRE -




Objets
d'examen

PR

| ‘ CRITERES

3

2

ASPECT

1

* Pigmentation vive
et chatoyante

Pigmentation vive,
mais sans lustre

Pigmentation en
voie de

brillante

opalescente ;
Pupille noire, ternie

Peau [+ Pas de decoloration |* Mucus légerement décoloration et
* Mucus aqueux, « Trouble ternie ;
transparent Mucus laiteux
» Convexe (bombé) ; |+ Convexe et legerement |* Plat ;
» Cornee transparente | affaisseé ; Cornee
F—" Pupille noire, » Cornee légerement opalescente ;

Pupille opaque

Colonne
Vertébrale
Branchies,
Peau ;

Cavite

ETAT
Se brise au lieu de se Adhérente Peu adhérente
détacher
ODEUR
Algue marine Ni d'algue, ni mauvaise | Leégerement aigre

0




V.3 Description coteée des caracteres d'alteration du
poisson (ISTPM) L'

T —
— -

n— R~

S — : : |

- r~ ..—‘
> -r |
E n - I a

¥t — -
= Transparent Laiteux Opaque
Buletirs)= Irisée- | Chatoyant WAV Ternies Ternies
R ==~ es
e e
—— ),'—_--— - o -
..--: tglnte Pupille noire brillante i
- Cornee transparente - lerne

Cornee opalescente

+/ -

B O bé Affaissé

covexite
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V.4 METHODE D’INDICE DE QUALITE (MIQ)




T, -
COTATION DES DEFAUTS DU POISSON CRU .

—
- —
—— -

r_——j—__
— -
A — '

3 PARAM ETRES

eSO
‘4,’_

B —

e -
- e Sy

APPARENCE

CENERA| £ BRANCHIES YEUX
 Aspect géneéral ;:Ie S =
» Odeur orme,
la peau : . Coul » Clarté de la cornée
e Texture de la chair ouleur - Couleur de la pupille

* Présence du mucus




e ——
Parametres de qualité Caractere Points (glace/eau de mer) |~
— 0
Peau L

ol <

Sans
- 1 Petit 10-30%
H2°G 0S5 30/5/0 0 premmmm et e

-~ - — -

s

de sang sur les (_)u'l'es

Tache

e e N . 0 Raide en rigor mortis
T 1 Elastique
Rigidité A
3 Mou
0 Ferme
Ventre 1 Mou
2 Eclaté
0 Fraiche, algue/métallique
1 Neutre
2 Moisi/aigre
3 Viande pas fraiche/rance

> 0 Claires
Clarteé
2 Brumeux

o — Ye u X 0 Normaux

Forme 1 Plats
- 2 Concaves

0 Caractéristique, rouge
1 Péle, décoloree
0 Fraiche, algue/metallique

BranChieS 1 Neutre

Odeur 2 Douceétre/légérement rance
3 Aligre puante, pas fraiche/rance

Odeur

Couleur

— n ——



Correspondance entre le degré de fraicheur et I'indice d'altération
dans la détermination de la qualité marchande des poissons

- B —3
Categories de fraicheur CEE Correspondance approchee
avec les indices d'altération

APPELLATIONS DEGRES DE FRAICHEUR (|STPM)
EXtra (extra-frais) > 2,7 <1,3 (:I: 0,1)
A\ (En bon état) <2et<27 1,3(x0,1) < a<3,0

(=0,1)
B <let <2 2,0(£0,1) <et<3,0

= (A consommer le plus t6t possible) (£0,2)




METHODES CHIMIQUES

LS c‘:f" Lol T A
. F T o re
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DOSAGE

o .
Y e -
— ™ — —
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~ Composés issus de dD
_alterations des produl



Phase de
rigor-mortis




1. Autolyse rapide

Composés issus de
des altérations des
prodults

2. Autolyse lente

sauabopus
SeWAzUT 7

e

L
Sauabopus
SewAzu3 'T

(@)
QD
()
—
D~
=,
D
>
>
D
wn

SoWAzZUT 7

\
\

IMP

Inosine

) 4

Hypoxanthine




Facteur K: Indice de fraicheur

S

Plus K est éleve,

moins le poisson est frais




Décarboxylation |

OTMA  Creatine - -

N 'A._-'."_.
== -::f-“,,:__“- - —



* Exprime en mg d’N/ 100 gr de produit

* NORMES :
-Poissons cartilagineux: 50 a 70 mg

- Poissons téleosteens : 20 a 40 mg

:

WA



Poissons frais : Oxyde de TMA

TMA
(perte de fraicheur)

rapport TMA/ABVT  ?7?

-



Dosage des amines biogenes

* Essenticllement 1’histamine (ELISA)



EXEMPLE

de Valeurs de PABVT
> poissons a chair blanche

ABVT
(mg N/100g)

TMA/ABVT (%) | Etat de fraicheur

20-25 17-40 Acceptable

]
-
i
i

. e Source : OFIMER 2006
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METHODES PHYSIQUES

(Exemples)

TEXTURE

NEZ ELECTRONIQUE

i ——. — -
—

—
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METHODES MICROBIOLOGIQUES _

o —— T ——
— -

L_ocalisation des bactéries: [ —
(Poisson vivant)

Branchies Tractus digestif

108/ cm2 1032107 /g 10a108/g

S e

Pseudomonas
Moraxella/Acinetobacter
Flavobacterium/Cytophaga
Coryneformes

Micrococcus

Vibrio

Autres

(SHEWAN, 1971)



4 .

Dénombrement des bactéries
resonsables des altérations

RA

Poisson frais / réfrigeré:

Bactéries productrices d’H,S
Ex: Pseudomonas spp. et Shewanella putrefaciens

—y
=

7 4 T

—— P ol Do

<

-

- - -
- — -

-

——

el

Poisson conservé sous atmosphere modifiée:
Ex: Brochothrix thermosphacta et Photobacterium phosphoreum
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~ * Homard langouste : vendus vivants ?

o

1IN

l

Definition et géeneralites:

* Arthropodes, a appendices articules et
carapace chitineuse.

* Decapodes surtout consommeés

— -
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Critéres d’appréciation de I’altération

Doit étre bien repliée

Douce et agreable de mer et  E®le[IV] o LFTo]g-F1o] [5
des algues marines fraiches ElulylelalEleelE

Noir et brillant Décoloré, affaissement

Humide, luisante Brillante et PAoEeNEIglE
souple

Non tachetée Taches noires
Carapace

rose-rouge Diminution de la coloration
délavée ou tire vers le gris

Glissent aisément dans la Grasse et poisseuse
main

Ferme Mou

Bien ferme Ramollie
Se décortique facilement Difficile a décortiquer.




Cas particulier:
Noircissement des langoustines et crevettes B=

Tyrosine libre

Tyrosinase

Melanine
== Noircissement
;g Reactlon d’oxydatlon F° (O, et temperature)

-~
P — —

g

\
l



Langoustines = _‘_,.r“" ——

—— _—.

nect luisant, « ceinture » serrée entre céphalothorax et

(Eil décolore, aspect terne, « ceinture » qui baille, céphalothorax qui
noircit, chair verdatre



; -, ) -
Crustacés commercialisés vivants |

Replie ses pattes lorsqu'on le saisit par l'arriere

Crabe vivant :
- pattes contractées (muscles fermes)
- réflexes (ceil, antennes, pattes)



LES MOLLUSQUES



Bivalves: huitres , moules, coques...

Doivent étre :

- Ta—

Vendus a I’état vivant?? Sauf coquilles Saint-Jacques

g

Fermées, ou se refermer a la percussion

Pleines de liquide clair

-

Apres ouverture: rétraction a la pigare

Odeur agreable

— ——

e —_

Coquille Saint Jacques: Les noix doivent avoir une
coloration blanc cassé

Animaux vivants = boites lourdes
Animaux morts = boites legeres



Critere de qualité des Cephalopodes :

\ / Tentacules re5|stantes

o WVT_" "l"

DR

?‘L | (Eil Vlf
-w’" s

Peau blen attenante et ferme au toucher

g Calamar - Encornet |

-{~:5 Pigmentation vive et irisée
Chalr ferme blanche, nacree et brillante
Odeur marine

Chair du « poulpe » doit étre élastique
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V111 / Hygiéne générale de la
filiere
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B =
1 / Limiter les causes E
d’alteration

SN contamination initiale :

o \
BT ™~ "
. e
- + » -
-~ AP .
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> L —
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> « S
T e e
: T
s o —, -
i =
AL -
-
&
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Lavage?

Eviscération précoce
o rContaminations exogenes :
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2 [ Respect de la chaine du froid

P IOUJOUTS ey U7
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7.,
—

S gﬂ_,g»pﬁ n dans la glace pilée fondante

—= -~2 :

rgeratlon — ° fonte de la glace

ge— .—’ .

- —

 Evacuation des eaux 1ssues de la fonte...



| X / Examens
de
laboratoire
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Examens ade Iaboratolre
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