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Vue d'ensemble 
 
Le poisson est une matière première très fragile, qui doit se refroidir et se traiter rapidement avant stockage 
éventuel sous forme de produits surgelés ou de conserves. 
La transformation du poisson comprend en général deux grandes phases: 
- Séparation chair/déchets (éviscération, désarêtage, étêtage, équeutage, filetage). Cette séparation peut être 
réalisée: 
- soit sur le bateau de pêche, qui livrera des produits semi- élaborés à l'industrie, 
- soit à terre lors de la réception de la pêche ou des produits de l'aquaculture. 
- Transformation des produits nobles (chair)d'autre part et des déchets d'autre part: 
- chair >> conserves, charcuterie, plats cuisinés, produits fumés, 
- déchets >> sous-produits destinés à l'alimentation de bétail (huile, farine), à l'alimentation humaine (soupe, 
hydrolysats, …)ou à l'amendement. 
 
 
Préparation du poisson  
 
Cette fiche a été élaborée avec la collaboration avec le Centre d'Études et de Valorisation des Produits de la Mer. 
 
Alternatives: 
- Elle correspond à la première phase de traitement du poisson. Elle sera réalisée à bord du bateau ou à terre. 
- Selon le type de valorisation du produit, elle sera plus ou moins poussée: poisson simplement éviscéré (pour la 
vente en frais, pour certains poissons à saler ou à fumer...)ou filet de poisson. 
- Grandes possibilités de mécanisation. 
 
Contraintes: 
- La matière première doit être utilisée rapidement. La chaîne de froid doit être respectée dès la pêche: 0 à +2°C 
pour le stockage, limiter au maximum les temps d'attente et remontée en température pendant la préparation.  
- Nécessité d'équipements froids importants et de grandes quantités d'eau potable (lavage permanent des 
poissons et des installations). 
- Système de management de la qualité (cf. fiche d'appui sécurité alimentaire)et parfaite hygiène des locaux 
indispensable. 



 



Conserverie de poisson 
 
La conserverie de poisson permet de transformer une matière première hautement périssable en un produit 
stockable à température ambiante pendant plusieurs années. Le principal problème porte généralement sur 
l'approvisionnement en boîtes. 
 
Alternatives: 
- Elles portent essentiellement sur le degré de mécanisation et le mode de stérilisation. Cette activité se prête à 
une gamme très large de capacités. 
 
Contraintes: 
- Stockage froid positif (si approvisionnement direct de pêche)et/ou froid négatif. 
- Hygiène stricte sur tout l'atelier de préparation du poisson (voir fiche correspondante). 
- Consommation importante d'eau potable.  
- Technologie relativement rustique. 
- Problème de gestion des effluents 
- Attention aux problèmes de taille économique selon les marchés et la ressource (www.ifremer.fr) 
 

 



Salage séchage 
 
Le séchage du poisson est un mode traditionnel de conservation (par élimination d'eau) facilitant aussi le transport 
(légèreté du produit fini). 
 
Alternatives: 
- Séchage à l'air libre ou séchage industriel en tunnel.  
 
Contraintes: 
- Risques de réhumidification (attention au conditionnement), d'infestation par les insectes et de contamination 
bactérienne. 
 

 



Fumage de poissons 
 
Méthode traditionnelle de conservation du poisson, cette technique est actuellement développée pour les 
propriétés organoleptiques du produit fini. 
 
Alternatives: 
- Fumage à froid ou fumage à chaud. 
- Fumage par foyer direct ou générateur de fumée. 
 
Contraintes: 
- Risque d'intoxication (survie de Colstridium botulinum)et de moisissures en fin de conservation 
- Risque microbiologique (Listeria). 
- Investissements industriels légers.  
- Possibilité de petites capacités. 
 

 



Surimi – Kamaboko 
 
Le surimi-kamaboko constitue une voie originale de valorisation de certaines espèces. Le poisson est d'abord 
transformé en surimi (gel blanc, sans odeur), soumis (après mélange d'additifs)à une cuisson-extrusion qui donne 
le kamaboko. 
Le surimi est principalement utilisé pour la fabrication de kamaboko, lequel peut être consommé tel quel ou être 
incorporé dans différentes préparations (plats cuisinés...). 
 
Alternatives: 
- Matières premières: poissons entiers d'espèces variées de préférence à chair maigre, filets. (L'utilisation de 
déchets de poissons est a priori déconseillée, à la fois sur le plan technologique et bactériologique). 
- Peu d'alternatives technologiques, nombreuses possibilités dans les additifs et les aromatisations. 
- La fabrication de surimi base et du kamaboko sont des métiers différents, souvent exercés par des entreprises 
différentes 
 
Contraintes: 
- Technologie sophistiquée; utilisation importante d'additifs; transformation de poissons frais(surimi base). 
 

 
 
 



Surgélation de poisson  
 
Alternatives: 
- La surgélation peut intervenir à de nombreux stades de transformation du produit et peut constituer une étape 
intermédiaire ou bien l'achèvement du produit. 
- La vitesse de congélation peut être plus ou moins rapide: la qualité du produit fini est directement liée à la rapidité 
d'abaissement de la température. 
- Les alternatives technologiques portent essentiellement sur le type de congélation 
- La congélation peut intervenir soit à bord du bateau soit à terre. 
- Dans certains cas il y a double congélation d'abord sur le poisson entier (par exemple congélation à bord en gros 
blocs)puis découpe en usine et 2ème congélation en filets. 
 
Contraintes: 
- Il faut travailler une matière première de qualité irréprochable et la congélation doit être pratiquée le plus tôt 
possible après la pêche. 
- Existence d'une chaîne de froid et d'un circuit de distribution froid négatif. 
 

 



Fabrication de poisson pané 
 
Alternatives: 
- Les poissons panés sont fabriqués à partir de blocs de poisson, généralement congelés sur le bateau. 
- On peut également, par une technologie assez voisine, fabriquer divers types de plats cuisinés.  
- On obtient ainsi, à partir de blocs de poisson, une vaste gamme de produits élaborés surgelés. 
- Signalons l'apparition du pané frais (non congelé). 
 
Contraintes: 
- Chaîne de froid négatif. 
- Produits souvent peu coûteux, d'où des capacités de production importantes. 
 

 
 
 



Valorisation des déchets: huiles et farines  
 
Alternatives: 
Matière première: 
- Poissons entiers pêchés dans le seul but de fabriquer des huiles ou de la farine. 
- Poissons abîmés non commercialisables. 
- Déchets des industries de transformation. 
 
Contraintes: 
- Industrie lourde, risques de pollution (cf. fiche d'appui Effluents), suivi technique délicat (une cuisson inappropriée 
pénalise le pressage, un séchage trop fort réduira la qualité nutritionnelle, etc.). 
- Autres valorisations possibles de la matière première: pet food, extraction d'oméga 3, collagène, etc. 
 

 



Quelques liens utiles: 
 
Pour la ressource marine: 
www.ifremer.fr 
 
pour la technologie: 
www.cevpm@nordnet.fr 
www.idmer.com 
 
Pour les savoir-faire et coopérations: 
www.adepta.org 
www.unido.org 
 


