PRODUITS DECA MER

OU D’EAU DOUCE

o

—~_ , .EILIERE &
_ ETAT DE FRAICHEUR

Introduction

o Produits fragiles
o Principaux dangers
Bactéries pathogénes

o vibrio cholerae et Vibrio parahaemolyticus

o Listeria monocytogenes, salmonelles, Staphylococcus
aureus, Clostridium botulinum et perfringens

Virus
Biotoxines
o Tétrodotoxine, ciguatera, phytotoxines (DSP, PSP,ASP)
Amines biogénes : histamine
Parasites
Contaminants chimiques
o polluants industriels
Métaux lourds (mercure),
dioxine ou PCB,
o résidus de pesticides,
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FILIERE

o Chalutiers « classiques »
Péche
Préparation rapide (Abattage, saignée,
ététage, éviscération, enlévement des
nageoires, tri)
Conservation sous glace ou en
congélation des poissons juste ététés
et éviscérés
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FILIERE

o Halle a marée
Passage obligatoire pour le poisson
frais (sauf vente locale)
o Contréles économique et sanitaire

Classement par espéce, calibre et état
de fraicheur

Effectué par les professionnels et
contrdlé par les services vétérinaires
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FILIERE

o Industries de transformation
Tout type
o Lever de filets, panage, plat cuisiné, surimi...
Surgélation possible a partir de poisson frais
A partir de poisson congelé: décongélation-
recongélation possible
o Maitrise du risque et des températures
o Pas de surgélation si pas de cuisson
o Bateau usine
Méme activité sur zone de péche
Surgélation directe apres lever des filets
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FILIERE
Hygiene générale

o Mémes regles que pour les autres produits
Déclaration +/- agrément
BPH (5M), HACCP, tracabilité, gestion des non
conformités
o Conservation systématique sous glace
fondante (0°C)

Systéme de réfrigération ralentit la vitesse de
fonte de la glace

Filets de poisson: protection pour éviter brulure
par la glace

QSA, Année clinique S12




BPH: Bonnes pratiques de
conditionnement des poissons

o Pour les poissons non éviscérés

Placer les poissons ventre en haut pour que le
ventre soit au contact de la glace. Si la glace
est mise au fond de la caisse, les poissons
peuvent alors étre mis ventre en bas au
contact de la glace du fond.

o Pour les poissons éviscérés

les placer ventre en bas pour éviter la
stagnation d’eau de fusion de la glace dans la
cavité abdominale
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BPH: Bonnes pratiques de
conditionnement des poissons

O Pour les poissons
plats (sole, plie, -
limande, cardine...) ' /

o Le rangement se
fait face sombre
au fond de la
caisse, puis face s

claire contre face _ W
\

claire
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Données OFIMER 2007

http://www.ofimer.fr/99_up99load/2_actudoc/1723d1_01.pdf

Quantités vendues par mode de production (tonnes] [1] [2]

pisciculture [3]
46 154

conchyliculture

189 153

péche fraiche
325 951

péche congelés
165 769
total 727 067 tonnes

[1] équivalent poids vif

[2] hars algues
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Valeur des ventes
par mode de production [millions d'euros) [2]

pisciculture [3]
161

péche congelée
171
péche fraiche

) 101
conchyliculture

381

total 1 725 millions d'euros

[3] ¥ compris crustacés déevage

Données OFIMER 2007
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1088

Valeur des ventes
par groupe d'especes (millions d'euros) [2]

474

conullages

crustacés  céphalopodes

[3] ¥ compris crustacés déevage




Ventes des produits de la péche dans les halles a marée

Source : FranceAgriMer Dunkerque

Boulogne
Nombre de halles & marée en 2008 : 40 sur Mer

Ventes en 2008
par les navires francais

Quantités vendues 205 025 tonnes

Valeur des ventes 615 millions d'euros

Ventes en 2008

par les navires étrangers

Quanttés vendues 4 832 tonnes Saint Jean de Luz
Valeur des ventes 17 milions d'euros

65%b de la péche fraiche ou

I 40% de la péche totale (fraiche et congelée)

Données OFIMER 2008
Importance par especes

Quantités vendues [tonnes) Valeur [mille euros)
sanding | 21am oo | 713851
mqulss..]mqmsl 17 169 baudroia |I|:ll.u]I 63304
baudroia (lite) | 12830 bar |
saicha | Imgnust.hel
markan coquille 5t Jacques
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sola rougatharbat
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langoustine sanding
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buccin [bulat) cabilaud
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AQUACULTURE

a ité dues en 2007 ( ) [1] Valeur des ventes en 2007 (millions d'euros)
total : 235 400 tonnes total : 527 millions d'euros
conchyliculture
autres coquilages autres coquillages
3800 15
moule moule
72700 huttre 108 huitre
112 700 258
bar, daurade et autres piscicu lture carpe et autres
poissons maring poissons d'eau douce [2]
6100 fal=]
canpe et autres ) truite et saumon
poissons deau douce [2] truite et saumon 73

B8 400 31700
bar, daurade et autres
poissons marins
45
[1] équivalert poids vif
[2] y compris crustaces délevage

Origine des importations
Source OFIMER 2008

Morvége | 389
Royaume-Uni , 3B
Espagne | 258 AELE [Norvage, Islande, Suisse)
PaysBas 196 469
Danermark m
Etats-Lnis 166

Chine Union
Eurcpéenne (27)

1554

reste du monde

Alemagne 1875

Equateur

=21
m2
108  Valeur [millions d'euros) Valeur [millions d'euros)

m

Madagascar
Chili
Belgique
Vigtnam
Cate d'lvoire
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Import export
Source OFIMER 2008

Importations en valeur [millions d'euros) Exportations en valeur (millions d'euros)
sauman ‘ 576 than I
‘ divers poissons |
crevelia ! 536 4 mer ngnlfi\etésl 128
drersag™ 440 s 118
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demer non fietés
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divers mollusques
etinvertebrés ag

58
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sole

divers poissons
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POISSON

o Particularités par rapport a la viande
Absence d’acidification
o Réserves glucidiques faibles
o Type de péche
Contaminations bactériennes importantes
o Contamination profonde rapide
o Flores psychrophiles
Pas de maturation

o Conséquences
Fragilité
Conservation sous glace pilée (0°C) ou a I'état
congelé
o A 0°C: conservation pendant 15 jours environ
o A 5°C: conservation pendant 7 jours environ
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Appréciation de I'état de fraicheur
ou d’altération

o Criteres pris en compte
Effets de la protéolyse
Caracteres évoluant en parallele
o Méthodes d’évaluation
Méthode CEE
Méthode organoleptique chiffrée
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3 Merlans




Principaux criteres pris en compte
Criee

POISSON FRAIS

POISSON ALTERE

Odeur Légere, agréable, variable | Désagréable, acre, acide,
en fonction de I'origine ammoniacale, putride
Aspect Brillant, avec éclat Mat, sans éclat ni reflets
général métallique et reflets irisés
Rigidité du | Corps rigide, arqué. Corps flasque, mou. Consistance
corps Consistance ferme et molle, non élastique
élastique
Abdomen Forme normale, pas de Flasque, déformé, souvent
taches gonflé avec des taches colorées
(bleu foncé, verdatre ou
noiratre)
Sécrétions | Poisson humide, mucus Présentes et gluantes
transparent, pas de
sécrétion visible
QSA, Année clinique S12

Principaux caracteres d’altération
Criee

POISSON FRAIS POISSON ALTERE
Eil Clair vif, brillant, luisant Terne, vitreux, opalin, opaque,
convexe, transparent concave, affaissé dans I'orbite
Opercule Adhérent, sans taches Légerement soulevé, avec des
taches rouge-brun
Branchies Humides, brillantes, roses, | Séches, grisatres, soudées
ou rouge sang
Ecailles Adhérentes, brillantes Soulevées, se détachent
facilement
Peau Tendue, bien colorée, bien | Ridée, décolorée, facilement
adhérente déchirable
QSA, Année clinique S12




Appréciation la catégorie de fraicheur

o Méthode CEE
Reglement du 26 Novembre 1996
Certaines especes de poissons de mer

Classement de I'état de fraicheur dans
les halles a marée
o Extra frais

oA
oB

o Non admis
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Appréciation de I'état de fraicheur ou
d’altération

A. POISSONS BLANCS

Criteres

Catégories de fraicheur

Extra

A

B

Non admis (1)

Peau

Pigmentation vive et
iridescente (sauf pour
les séhastes) ou
opalescente, pas de
décoloration

Pigmentation vive mais
sans éclat

Pigmentation ternie en
voie de décoloration

Pigmentation ternie (2)

Mucus cutané Aqueux, transparent Légerement trouble Laiteux Gris jaunatre, opaque
CEil Convexe (bombé) ; Convexe et Iégérement Plat ; cornée Concave au centre ;
pupille noire brillante ; affaissé ; pupille noire opalescente ; popille pupille grise ; cornée
cormée transparente ternie ; cornée opaque laiteuse (2)
légérement opalescente
Branchies Couleur vive ; pas de Moins colorées ; mucus | Brun/gris se décolorant ; | Jaunatre ; mucus laiteux

mucus

transparent

mucus opague t épais

(2)

Péritoine (dans le
poisson éviscéré)

Lisse ; brillant ; difficile &
détacher de la chair

Un peu terni ; peut étre
détache de la chair

Tacheté ; se détachant
facilement de la chair

Ne colle pas (2)

Odeur des branchies et
de la cavité abdominale
— poissons blancs sauf
plie ou carrelet

— Plie ou carrelet

D'algues marines

D'huile fraiche ;
paivrée ; odeur de terre

Absence d'odeur
d'algues marines ; adeur
neutre

D'huile ; d'algues
marines ou légéerement
doucedtre

Fermentée ; légérement
aigre

D'huile ; fermentée ;
défraichie, un peu rance

(2)

Aigre

Aigre

Chair

Ferme et élastique
surface lisse (3)

Moins élastique

Légérement molle
(flasque), moins
élastique ; surface
cireuse

(veloutée) et ternie

Molle (flasque) (2) ;
écailles se détachent
facilement de la peau ;
surface plutét plissée




LLieu noir (Palfachivs wi CODE ESPECE - 32140
Exemple de |/
Présentation : vidé
classement: | mwile marchande: Ti:Skgets T2:345kg 13:1543k T4:03315kg
F i Che Taille marchande conforme au Réglement CE N® 2404/%6
Qualité organoleptique
OFIMER eraselept
BAREME DE COTATION FRAICHEUR CONFORME AU REGLEMENT CE N® 2406/94 : POISSONS BLANCS
A
Peau - pigmentation vive sans éclat
rem
culané
Eil - convexe et légérement atfaissé
= pupille
_-!bcornéo 0
Branchies | mo mucus
Péritaine | = un peu terni
m =+ peul étre détaché de la chair
“Odeur des | - absence d odeur d algues marines
branchies | = odeur neulre
Chair = mains élastique
B
Peau - pigmentation ternie en voie de décoloration
Mucus = laiteux
(Eil - plat, cornée opalescente
= pupille opaque
Branchies | = brun/gris se decolorant
- mucus opaque et épais
Péritoine - tacheté
[ pissclnl - se détachant facilement de la chair
éviscere
Odeur des | = fermentée, [égérement aigre
branchies
Chair - légérement molle [flasque)
- moins élastique

"ou dans un état de décomposition avancé
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Appréciation de I'indice d’altération

o Méthode organoleptique chiffrée
Circulaire Ministérielle du 8 Février 1971

Tous les poissons d’eau de mer ou d’eau
douce tout au long de la filiere

Indice d’altération de O a 6 pour

différents parametres

Moyenne arithmétique
Extra frais

o0al,5
o01l,5a2,3 Frais
02,3a3

0>3(2,8)

Début d’altération
Non admis
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Bareme de
cotation
chiffrée

CARACTERES COTATION
OBSERVES
SUR LE POISSON 0 1 2 3 4 5 6
I - MUCUS transparent aiteux cpaque grumeleux jaune epais
PEAU " " »
I - PIGMENTATION | iisee | pouiews | comenrs | roueus teme | décalarée | grisatre
Il - TEINTE pupille nolre brillante pupllle plus terna & prise pupille blanchedtra
comée transparente cornée opalosconte cornée laiteuse.
ElL
IV - AFFAISSEMENT bombé un peu plat oancae trés concave
affaissé au centre
DTl olorée brillante | OIS colorée, | se décolorant | jaunatre grisatie
pas de mucus | ™ mucus laiteux
mucus clair & opaque
BRANCHIES ==
faiblement légérement | (sulfurée au e
VI - ODEUR spécifique| neutre | doucedtre iy Sutride p tétide
niacale)
ferme élastique souple molle flasque
VIl - CHAIR transiucids, lisse, i )
brillsnte veloutée, cireuse, feutrée opaque
RIGIDITE
VIl - PARO! intacte datandue molle fragile perforée
ABDOMINALE
PERITOINE IX - ETAT adhérant totalement | adhérent  |peu achérent | détérioré lysé
X - COULEUR
DE LA CHAIR Méme teinte que le reste de Ia chair rose rouge brune.
COLONNE AVOISINANTE
VERTEBRALE
XI-ADHERENCE | " S0OTMESERME | amant S . 15 colonne se détache
A LA CHAIR détacher adhérente: fzciemet
eve marine Faite o0 Algre aide | saule ples u mlng .
EXAMEN XII - ODEUR cw spiciione| " | gisagtiaui s ey |mmiceae | Puside
APRES
. Spacifigue Specifique .| Doucedtreun | Ameres, sufurse N
CUISSON (11 | XNl - SAVEUR spécifique | F o 0 flimit Papier mache e a0 ammizcale | 1EUSEEUEE




2 Merlus

Pigmentation

3 Merlans




Couleur et affaissement de
I'oell

Cabillaud

Eglefin

2 Congres

2 Cabillauds




Odeurs

o Algue marine, vase, herbes
aquatiques

o Acre, acide, ammoniacale, putride
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Rigidité de la chair




Rigidité de la chair

3 Merlans




Aspect du péritoine

2 Merlus

Aspect interne: pas ala criée
Couleur de la chair

2 Harengs




Aspect interne: pas ala criée
Couleur de la chair

2 Harengs

Aspect interne: pas ala criée
Adhérence de la colonne
vertébrale




Aspect interne
Adhérence de |la colonne
vertébrale

EVOLUTION DE LA FRAICHEUR TOUT AU LONG DE LA FILIERE
(selon la température de conservation)

CLASSEMENT FRAICHEUR

- [0; +2°C[

Source BV

|CAPTURE | | DEBARQUEMENT \ ‘MAREYAGE |

| MAGASINS ||CONSDMMATEURS

1 a 10 jours 24 4 48 heures
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Appréciation de I'état de fraicheur
ou d’altération

o Utilisation sur le terrain
Criée
o Lots homogénes pour I'espéce, le calibre
et I’état de fraicheur

o Classement CEE

Autres contrbles et poisson d’eau douce
o Méthode chiffrée
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Contrbles microbiologiques et
physicochimiques

o Peu de contrdles microbiologiques
sur le poisson frais

o Listeria monocytogenes sur les
poissons fumés (produit RTE)

o Potabilité de lI'eau

Bactéries recherchées Critéres CE
E.Coli Absence dans 250 ml
Entérocoques Absence dans 250 ml
Eau potable | Pseudomonas aeruginosa Absence dans 250 ml
Glace Bactéries Aérobies revivifiables 4 22°C | < 100 par ml
Bactéries Aérobies revivifiables a 37°C | < 20 par ml
Bactéries sulfito-réductrices Absence dans 50 ml
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Contrbles microbiologiques et physico-
chimiques

o ABVT & TMA

Reglement 2074/2005

ESPECES VISEES LIMITES (en mg d’Azote/100g de chair)
Sebastes sp. 25
Espéces appartenant a la famille des Pleuronectidae 30

(4 Uexception du flétan)

Salmo salar

Espéces appartenant a la famille des Merlucciidae 35
et Gadidae
CNERNA — CNRS 1996
ABVT mg N/100g % TMA/ABVT Etat de fraicheur
<20 <17% Satisfaisant
20225 17 a 40% Acceptable
>25 > 40% Non satisfaisant
A retenir

o Roble des halles a marée
o Evolution différente de la viande
o 2 méthodes

o Dangers
Bactériologique faible
Toxiques
Biotoxines marines
Histamine
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CRUSTACES

o Commercialisation a I'’état vivant non

obligatoire

o Altérations
Protéolyse
Affaissement de I'ceil
Noircissement

o NB: commercialisation aprés cuisson = produit
transformé
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CRUSTACES

o Noircissement des langoustines et
crevettes

Plus rapide que la protéolyse
Céphalothorax puis abdomen
Oxydation enzymatique de la tyrosine
en mélanine

o Prévention
Réfrigération
Antioxydants

o Métabisulfite de sodium en solution
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CRUSTACES




MOLLUSQUES

o Coquillages (bivalves et
gastéropodes)

Commercialisation en frais a I'état
vivant

Sauf coquille St Jacques
o Céphalopodes

Appréciation possible de I'état de
fraicheur
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Cephalopodes




