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Vue d'ensemble

Le poisson est une matiére premiére trés 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, désarétage, ététage, équeutage, filetage). Cette séparation peut étre
réalisée:

- soit sur le bateau de péche, qui livrera des produits semi- élaborés a l'industrie,

- soit a terre lors de la réception de la péche ou des produits de I'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 a l'alimentation de bétail (huile, farine), a lI'alimentation humaine (soupe,
hydrolysats, ...)ou a I'amendement.

Préparation du poisson
Cette fiche a été élaborée avec la collaboration avec le Centre d'Etudes et de Valorisation des Produits de la Mer.

Alternatives:

- Elle correspond a la premiéere phase de traitement du poisson. Elle sera réalisée a bord du bateau ou a 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 a saler ou a fumer...)ou filet de poisson.

- Grandes possibilités de mécanisation.

Contraintes:

- La matiére premiéere doit étre utilisée rapidement. La chaine de froid doit étre respectée dés la péche: 0 a +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).

- Systéeme de management de la qualité (cf. fiche d'appui sécurité alimentaire)et parfaite hygiéne des locaux
indispensable.



Choix technologigues

Opérations Fanctions /
possibles

Lawer le poisson: Opération presque
i toujours nécessaire:
avage
g - Manuel.
= Tambour ratatif incling
tournant sous jet dleau.

Enlever la t&te (=i - Manuel.
nécessaire) et les
viscéres. - Opérations mécanisées:
Fente,éviscération jusqu’au
stade souhaité, ététage,
&queutage éventuel;
[ opérations plus ou moins
Eflé-.f.uge groupées, difFférentes
| Ewiscération | technologies et large
i garmme de capacités:
Les poissons sont ensuite
relavés (pour enlever sang
et rucus et viscéres. )l et
éventuellernent saurnurés
(zhair plus blanche et plus
Ferme notamment pour la
conserveriel.

Obtenir des Filets - Les filets peuvent &tre

prétz a l'emnploi. préleves sur le poissaon
entier non éwiscéreé. lls
seront ensuite pelés.

Filetage - En conserverie, le
Filetage peut =e Faire avant
ou aprés cuisson.

=l peut &tre manuel ou
mecanique.

- On peut récupérer la
chair restant sur les
arétes & Fabrication de
saucisses de poisson, de
beignets..

Enlever la peau - Manuel.

= - Peau agrippée =sur
Felage rouleau,
T : [Fetitz équiperments
disponibles)

- pelage chimique
[rmagquereau de
conservel,

- autres meéthodes
[arrachage wvertical pour
les sélaciens.. ).

= Commercialisation en

Fraiz sous glace ou

atmosphére modifidée.
Stockage - Transformation
imrmédiate des Filets Frais.

- Congelation des Filets
individuellernent ou en
blocs [(pour la Fabrication
de poizson pané par

| exemple].



Conserverie de poisson

La conserverie de poisson permet de transformer une matiére premiére hautement périssable en un produit
stockable a température ambiante pendant plusieurs années. Le principal probléme porte généralement sur
I'approvisionnement en boftes.

Alternatives:
- Elles portent essentiellement sur le degré de mécanisation et le mode de stérilisation. Cette activité se préte a
une gamme tres large de capacités.

Contraintes:

- Stockage froid positif (si approvisionnement direct de péche)et/ou froid négatif.

- Hygiene stricte sur tout I'atelier de préparation du poisson (voir fiche correspondante).

- Consommation importante d'eau potable.

- Technologie relativement rustique.

- Probléme de gestion des effluents

- Attention aux problémes de taille économique selon les marchés et la ressource (www.ifremer.fr)

Opérationz

Préparation

Précuizson

Ermbaitage

Couverture

Cuissan

Sertizsage

Stérilisation

EReFroidissemenf

Fonctions

Fréparation de la
chair.

Mize du poizzon
dans |e
conditionnerment,

Mise du poisson
danz le
conditionnernent.

Arormatizer,
ajuster 'acidits,
arméliorer la
texture par
addition de jus,
remplissage.

Eliminer les gaz,
unifarmmizer la
termnpérature.

Fermeture de la
boite.

Stérilisation.

Ewiter la surcuizsan.

Choix technologigues
possibles

“oir Fiche
correspondante.

Opération Facultative:
développerment de la
technigue d'ermbeitage &
cru.

Cuisson:

- en tunnel a4 air chaud,

- en four radiant cher),
- en micro-ondes,

- dans une enceinte 4
wapeur,

- en saurmure bouillante.

- Souvent manuel en
zardine et rmaquer=sau
(beaucoup de main
d'oeuvrel.

- Le pluz souwent
rmécanique pour le thon.

- Waridtés des tupes de
boites.

Distributeurs

autornatiques de jus.

En four [(Facultatif)

Systérmes semi-
autornatiques et
autornatiques.
Capsulage de bocausx

- Stérilisateurs
discontinus (outoclaves
werticaux pour les
petites et moyennes
capacités et les unités
polywalentes ou
horizontaux pour grandes
capacités)

Azpersion d'eau Froide
ou immersion.



Salage séchage

Le séchage du poisson est un mode traditionnel de conservation (par élimination d'eau) facilitant aussi le transport

(Iégéreté du produit fini).

Alternatives:

- Séchage a l'air libre ou séchage industriel en tunnel.

Contraintes:

- Risques de réhumidification (attention au conditionnement), d'infestation par les insectes et de contamination

bactérienne.

Opérations

Fréparation

Salage

Séchage

Conditionnerment

Stockage

Fonctions

Lawvage, ététage,
éwizcération,
ouverture du
poizson [mise 4
plat).

Arnéliorer la
conservation:
action
bactériostatique du
zel et lutte contre
les insectes.

Conservation et
allégerment,

Frotéger le
produit et éviter
la
réhurnidification.

Choix techrologigues
possibles

- Simple éviscération
rmanuelle (traditiennel en
AFrique),

- Eviscération + ététage +
équeutage = opérations
entigrerent mécanisables.

- Absence de =salage:
exemple: Stockfish en
Norvége et Islande.
Réservé aux pays Froids.

- Salage en saurmure ou au
zel zec,

Séchage naturel:

- Au sol [AfFrique): risques
d'infestation. Amélioration
par claies et difFfFérents
équipements de séchage
solaire.

- Suspendu [(MHorvégel:
stackfizh (non salé) =t
klipsFish [salél.

Séchage industriel:

- tunnel a séchage
dizzontinu,

- tunnel @ séchage cantinu:

| déplacernent de chariots a

co-courant ou contre-
courant d'un Flux d'air
chaud.

Séchage rationnel, rapide
et efficace mais
consormrmation d'énergie.

Foizzon =alé non séché: en
pile ou en =aumure

Ernballage:

- Herrmétique pour éwiter
la réhurnidification:

- Solide: les emmballages
plastiques trop Fins
peuvent &tre percés par
le poissan,

- Le type d'emballage
varie selon les conditions
clirmatiques.

5i possible dans un endroit
pas trop hurnide {au Frais
pour le zalé non séché).



Fumage de poissons

Méthode traditionnelle de conservation du poisson, cette technique est actuellement développée pour les
propriétés organoleptiques du produit fini.

Alternatives:
- Fumage a froid ou fumage a 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 Iégers.

- Possibilité de petites capacités.

Opérations Faonctions Choix technologigues

po=sibles
T ) Fréparation du “air Fiche "préparation”.
Freparation poisson.
Rdle Saurnurage, injection ou
Salage bactériostatique, zalage au =sel sec.
Godt du produit
Conserwation et Séchage naturel:

allégernent.
- Au sol (AFrique) : risques
d'infestation. Amélioration
par claies et différents
équipernents de séchage
solaire.

- Buspendu (Morvége):
ftockfish (hon zalé) =t
klipsfish [salé).

Séchage Séchage industriel:

- tunnel 4 séchage
dizcantinu,

- tunnel 4 séchage continu:
déplacerment de chariots &
co-courant ou contre-
courant d'un Flux d'air
chaud.

Séchage rationnel, rapide
et efficace miais
consommation d'énergie.

Foisson zalé non séché: en
pile ou en saurmure

Conservation et A fFroid: le poisson reste

aromatisation. cru lrisgue accru
d'intoxication],
température infFérieure a
30°C.

A chaud: le poisson est
cuit. Séchage et Fumage
4 70-20°C

Matériels:

- Furnoirs traditicnnels:

Conditionnerment poizsons disposés au
2 = dessus du Foyer,

= Furnoirs industriels:
générateur de Fumée
séparéd de la chambre de
Furnage.

Dans les deux cas,
Fabrication de Fumée a
partir de sciures et bois
sélectionnés,

[(Fumée liquide encore
peu développéel



Surimi — Kamaboko

Le surimi-kamaboko constitue une voie originale de valorisation de certaines espéces. Le poisson est d'abord
transformé en surimi (gel blanc, sans odeur), soumis (aprés mélange d'additifs)a une cuisson-extrusion qui donne
le kamaboko.

Le surimi est principalement utilisé pour la fabrication de kamaboko, lequel peut étre consommé tel quel ou étre
incorporé dans différentes préparations (plats cuisinés...).

Alternatives:

- Matieres premiéeres: poissons entiers d'especes variées de préférence a chair maigre, filets. (L'utilisation de
déchets de poissons est a priori déconseillée, a 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).

|'Cuizson - mise

Operations

Foizson Frais

Filetage

|Extraction des |

proteines,
lawvage

. Fubricu.ﬁnn de 1

surimi base

Karmabokao:
Creation
d'un gel de
protéines.

en Forme

Karmabako

Fanctions

Séparation des
protéines de
poizson.

Préparation du
surirmi base

Addition d'agents

de texture et
d'ardrmes

Choix technologigues
possibles

Faszszibilité de traiter des
poissons entiers (il existe
des machines séparatrices
de chairl.

On peut réincorporer la
chair récupérée sur les
arétes.

Cette opération se déroule
en plusieurs étapes
(broyage; lavage,
centrifugation, tamizage)
destinégesz a éliminer les
composantes naon
souhaitées.

On incorpore des additiFs
(paluphosphate, sorbitaol,
zaccharose) et on mélange
4 basze ternpérature avant
congélation -» pdte
blanche et inodore.
Stockage possible jusqu'a
urn an.

Ajout de =el

Additifs variables selon le
produit désiré {amidan,
bBlanc d'ceuf,; extrait de
crabe, ardres).

Il £'agit d'une phase
compléte au cours de
laquelle la matigre
premiére est cuite et
texturizée [zuivant le
type de produit Fini
zouhaité).

Etapes ! extrusion,
raturation, cuisson,
pressage, coloration,
cuisson.

On peut donner la Forme,
la texture, la couleur et
I'ardme désirés :
batonnets de crabe,
queus de langouste..



Surgélation de poisson

Alternatives:

- La surgélation peut intervenir & de nombreux stades de transformation du produit et peut constituer une étape
intermédiaire ou bien I'achévement du produit.

- La vitesse de congélation peut étre plus ou moins rapide: la qualité du produit fini est directement liée a la rapidité
d'abaissement de la température.

- Les alternatives technologiques portent essentiellement sur le type de congélation

- La congélation peut intervenir soit a bord du bateau soit a terre.

- Dans certains cas il y a double congélation d'abord sur le poisson entier (par exemple congélation a bord en gros
blocs)puis découpe en usine et 2éme congélation en filets.

Contraintes:

- Il faut travailler une matieére premiére de qualité irréprochable et la congélation doit étre pratiquée le plus tot
possible apres la péche.

- Existence d'une chaine de froid et d'un circuit de distribution froid négatif.

Opérations Fonctions Chaoix technologiques

possibles
Obtention d'un “air Fiche "préparation du
Foisson produit prét a paizzan”
congeler (poisson
brut, éwizcéré au
Préparation Filet).

i Abaisserment de la - Congélateur a plaques:
termpérature & surgélation par contact
coeur < 4 -18°0C. entre | produit 4 surgeler

et desz plagques dans
lesgquelles circule un Fluide
Frigorigéne (4 -40°C
environ). il existe des
équiperments 4 plaques
horizontales et & plaques
werticales. Ces
équipements Fonctionnent
de maniére discantinue,
Chargement et
déchargerment peuvent
Etre éventusllerment
autornatisés.

Surgélation

- Congélateur a gir pulsé:
congélation par courant
d'air Froid.

- Chambre de congélation
discontinue

- tunnels de congélation
continus: enceinte izolée
ol circule un sourant d'air
Froid (=25°C a -40°C; 1,5
sl

- congélateurs 4 bande
tranzporteuse linéagire ou
(de plus en plus
Fréguemment) spirale;

-Congélation par
imrmersion: immiersion
danz un liguide fraid;
exermple: immerzion du
thon dans une solution de
MaCl &4 -18°C,

- Congélateur a
pulvérisation de liquide
cryogénique [aozote liguide
ou anhydride carboniquel.
Fulwérisation d'azote
liquide a -196°C sur une
bande tranzporteusze,
Inwestisserment réduit, peu
de pertes de poids par
déshydratation mais colts
de fonctionnement élevés,

|Conditionnerent



Fabrication de poisson pané

Alternatives:

- Les poissons panés sont fabriqués a 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, a partir de blocs de poisson, une vaste gamme de produits élaborés surgelés.
- Signalons l'apparition du pané frais (non congelé).

Contraintes:

- Chaine de froid négatif.

- Produits souvent peu colteux, d'ou des capacités de production importantes.

Opérationsz

Foisson brut

Préparation
en filets

3 Iinngé-l.u’ric\n

en blacs

Sciage

Foisson pané

I:r-:qu.E-HEE
Brandades

Eeignets

Flats cuisinés

Fanctions

Séparation de la
chair.

Forrmation de blocs

de zhair,

Découpe en
portions.

Fabrication de
paizzon pané
surgelé.
FPossibilités de
vwalorisation des
chutes en
produits associés
{dansz la méme
uzine au non)d

Choix technologiques
possibles

“aoir Fiche “préparation du
poisson”; réalizée
Fréquernrment sur le
bateau:

Les Filets zont empilés et
dizsposés entre les plagues
d'un congélateur & blocs de
Filets congelés qui Forment
une masze homogéne.
Réalizée Fréquemment sur
le bateau:

Scioge des blocs par trains
de scies en portions de 20,
E0Q, .. oul 000 g.

= Les portions scidées
(toujours congelées) sont
enraobéesz d'une colle
alimentaire @ base de
Farine et d'eau puis
saupoudrées de
chapelure, Les portions
passent ensuite dans un
tunnel continu de
surgélation pour Fizer le
panage et revenir a -
12840

- Les chutes de =sciage
peuvent étre cuites et
mélangées a différents
ingrédients. (brandades
en barguette alu, les
crogquettes sont
extrudées et panées..).

Aprés sciage, les cubes de
10 4 100 g sant trempés
dans ume pdte 4 beignets
et plongés dans une
Friteuse continue awvant
d'étre de nouwveau
surgelés,

Les blocs sont sciés et
placés dans des
bargquettes alu sur
lezgquelles on coule une
sauce [le poisson peut
eventuellernent &tre cuit

au preéalablel



Valorisation des déchets: huiles et farines

Alternatives:

Matiere premiere:
- Poissons entiers péchés dans le seul but de fabriquer des huiles ou de la farine.
- Poissons abimés 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 matiére premiére: pet food, extraction d'oméga 3, collagene, etc.

Opérationsz

Matiére premiére

Cuissan

Fressage

Liquide
Décantation
Liquide Salide
Centrifugation
Huile Eau
résiduelle |

Ewaporation

Séchage

EBroyage

EREFrDidissemenf ;

Farine

Fanctions

Coagulation des
protéines.

FRupture des parois
cellulgires.

Séparation liguide
et gdtegu [(EE &
eau, 3 a4 % huile).

Séparation huiles
et particules
zolides (-» ajoutées
au gdteau).

Séparation eau-
huile.

Récupération des
rmatiéres zalides
résiduslles (20 =
de |la farine
obtenuel

Farmener
I'hurnidite a 10 3.

Obtention d'une
poudre homogéne.

Chaix technologigues
possibles

Wiz convoyeuse -r cUisson
4 wapeur.

Termpérature de GO°C a
100*C zelon le poisszon
Chabituellement: 95-100°C
pendant 20 minutes).

-Eventusllernent,
convaygeur a fFilteke wibrant
(élimination partielle d'eau)
& presse.

-Freszes continues a1ou 2
wviz dans un cylindre
Filtrant:

Décanteur horizantal
centrifuge.

- Centrifugeuse verticale
4 disques.

- Clarification ultérieure
de 'huile par
centrifugations
sUCCessives.

- Raffimage ultérieur
selon le type d'utilization.

Evaporateur a rmultiples
effets.

Produit obtenu rajouté au
gdteau de preszze:

- Séchage direct:
brassage du produit dans
un eylindre & circulation
d'air chaud,

- Séchage indirect.

Tarmis wibrant puis
broyeur d marteaux.

Conditicnnerment en
YD OU BN 5acs.



Quelques liens utiles:

Pour laressource 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




