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Plan

e Le poisson: "fragile & bon"
o La filiere péche
e Les dangers
— Specifiques
— Non spécifigues
* Inspection des produits de la péche
 Hygiene de la production
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Qualité Produits Péche
poissons, crustaces, mollusques

* Quelles differences évidentes entre
« poissons » et autres aliments d’origine
animale ?

e Quels dangers specifiques ?
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Spécialement fragiles,

pourguoi ?

e Forte teneur en eau du MuUS@léns solide que viande)

* pH chalir poisson pas acig®u de glycogéne)

o Autolyse enzymatique rapide

o Acides gras tres insatur@scissent vite)

 Libération d’amines et d'ammoniague

* Poikilothermes: bacteries d’altération psychrotesph

(mais moindre risque d’anthropozoonose)
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Des aliments fragiles

« Nombreuses manipulations:

— Difféerents produits de la filiere:
* Poisson entier, découpe (filets)
* Transformé (sale, fume, conserve, surimi)
e Congelé
» Coquillages, crustacés

e Cuisson plus faible
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Intérét de manger du poisson ?

* Protéines de bonnes gqualite

 En géneral muscles maigres
 Quand gras, lipides poly-insatures
 AGPI série n-3, longues chaines

* Plus riche en calcium que la viande
 Minéraux "rares" iode, sélénium,..
 Vitamines liposolubles: vit. D

EEEEE
NNNNNNNNN

TOULOUSE



H

ANANANNANINC-o-c-H - Triglycéride=

ANNANNANNANE- OG- Glycérol+
i : Acides Gras
AANANNNANAE-O-C-H
t
3 Fatty Acids + Glycerol
- Huile w3

colza, soja,
poISsoNn

Alpha-Linolenic acid (omega 3)
Huile w6 mais,

6
AN NS ey

Linoleic acid (omega 6) viandes :
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Besoins en Lipides

Acides Gras Essentielsiois classes non convertibles

 AGPI oméga 61{-6), ex. Acide linoléigue C18:3
« AGPI oméga 31{-3), ex. Acide alpha-linolégue
 AGPI n-3 alongue chane (poissons) EPA, DHA

e Le rapport n-3/n-6 idéal est (iL{Zl(au moins 1/10)

En France on mange souvent un
rapport n-3/n-6 de 1/20 a 1/40 !
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De haut en bas : altération croissante
3 Sardines

La filiere péche
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Differentes voies de la filiere péche

A ':‘ _.:"“:’-

 Péche maritime
e Conchyliculture
e Aquaculture marine

e AqQuaculture
continentale

e Importations
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Differents types de péche

Petite péche (sortie < journée. Vente directe)
 Maquereau, sole, sardine,...

Péche cotiere ( 2dh< < 4))

Péche au large (> 4))
e Merlu, cabillaud,...

* Grande péche (péche hauturiére) => 20 jours ou plus

— Banc de Terre Neuve, large du Sénégal

— Grands navires (70-80 m)

— Usine avec préparation et surgelation

— Lieu, cabillaud, thon
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Péche: chalutiers

25 marins pécheurs.
La péche =10 a 15 jours
100 tonnes de poisson
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Jusqu'a la limite

L'exploitation
des poissons

hiorue de I'Antarctique e—
Homar] ——
Corerw et o
Bk s
Sardinelle et menhaden —————————
Poissons de fomd m——
. Sardine m—————————
Autres p. pelagiques m—
Anchois e—
Poissons plats e—
Autres p.ode ford
rl,lhl:lI_IEI'EEI_I_
hdollusque - I ——
. Thior E——
Cephalopode:s
Chinchard s

5 &che -
pache  pech surpéche
modérée maximale

Source: Organisation des Mations Unies pour
I'alimentation et 'agricutture.

Péche durable
ou epuisement des stocks ?

Rapport FAO 2004

Le quart des stocks de poissons
sont surexploités. La demande
croit, mais les disponibilités
baissent.
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Collapsed taxa (%)

SCIENCE VOL 314 3 NOVEMEBER 2006

Impacts of Biodiversity Loss on
Ocean Ecosystem Services

Boris Worm,** Edward B. Barbier,® Nicola Beaumont,” ]. Emmett Duffy,”

Carl Folke,>® Benjamin 5. Halpern,” Jeremy B. C. Jackson,™” Heike K. Lotze,*
7

Fiorenza Micheli,"® Stephen R. Palumbi,™® Enric Sala,® Kimberley A. Selkoe,

John ]. Stachowicz,** Reg Watson™®
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This trend is of serious
concern because it projects
the global collapse of all
taxa currently fished by

the mid—-21st century
(based on the extrapolation
of regression in Fig. 3A to
100% in the year 2048).



ECOLOGY

Global Loss of Bmdwersﬂv Harming Ocean Bounty

Emvironmental groups often argue that biodi-

versity offers tangible benefits to people.

Now, a group of ecologists has put that argu-
ment to the test with the most comprehensive
look yet at the human impact of decliming
manne biodiversity. On page 787, they report
that the loss of ocean populations and species
has been accompanied by plummeting
catches of wild fish, declines in water quality,
and other costly losses. They even project

SCIENCE VOL 314 3 NOVEMBER 20056
Published by AAAS

"La perte globale de biodiversité
blesse la génerosité des océans"

species had lower rates of co
fisheries than systems tha
species-poor to begin witl
argues that loss of Tilter feed:
in water quality, including
gen, in regions such asthe C

Data for 64 large mar
showed that fishenesare coll
rate in Species-poor €co:
species-rich ecosystems, *"W

Si l'analyse des données sur les écosystemes marins est
correcte, les especes commerciales de poissons et de fruits
de mer pourraient toutes disparaitre ( crash) vers 2048



Pour préserver les ressources
halieutiques = TAC

Chague annee, sont fixes des
Totaux Admissibles de Capture (TAC)

TAC = dans une zone de péche et pour une espece
donnée, le maximum de captures pouvant étre realise
par les pécheurs de I'Union européeenne sur un an.
TAC répartis en “guotas” entre les Etats membres.
Actuellement : 36 especes concernées.

Le probleme c'est le respect des TAC et son contréle....
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WWF fora living planet’

A PRIVILEGIER AVEC MODERATION A EVITER

i i = Anguille Euope @
2 Cabillaud du Pacifique Pacifique Nord _ Chinchard ANE o Cabillaud AN

&

 Towew oo 8
_Turbot Er [!_?I . — |

: produit d'élevage
: produit sauvage

: Le logo MSC identifie les produits
issus de péche durable

ANE : Provenance Atlantique Nord Est
GG : Provenance Golfe de Gascogne
M : Provenance Manche

MN : Provenance Mer du Nord

AN : Provenance Atlantique Nord

: Pas de surpéche, elevage
bien géré. Dommages causés a I'environ-
nement minimaux ou restreints.

: Problémes dans
les eélevages ou les pécheries. Choix
secondaire par rapport aux especes de
la colonne verte.

: Espéces surpéchées, dont
certaines sont en voie d'extinction. Leur
élevage ou leur péche sont trés nuisibles
pour I'environnement.




en criée (dont 230 de poisson)

pour 700 millions d'Euros

(+ 900 mille tonnes importées)
« - 30 kg poisson/personne/an
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Poisson: vente a la Criée

...0U grande

A ¥

T LA
I'.‘?i I-i'i]'l il

o BRI
OCeE EWC

Nous regarderons 4 min de film
1D-PoissorVVeFeed TheWorldavi
&
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Les quatre criees
les plus importantes:

- Boulogne

- Concarneau .. .;nﬂﬂ,_ﬂmr.:u:

L.

- Le Guilvinec
- Lorient

- le Mareyeur = Chainon
entre pécheurs et
vendeurs

Pour les gros navires :
pré-vente par fax ou E-mail
avant de revenir au port
(court-circuite la criée)
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De haut en bas : altération croissante
3 Sardines

En France,

il existe actuellement
guarante criges.

‘s - eebeary " _' Ern 2002 les quatre
Premieres especes A% —_— -_ L premitres en \raLlleur Etalent
débaI‘QUées en France i - erB e i)

[B9. 7 milliorns dTeuros

s Mo pour 51 093 tonres],

| . ' ' = Lo Gullvinec

-en volume . i [63 millions d’euros
bt st pour 18 365 tonnesl,

Le:ﬁnbl:lf? .'; n i A et

-Sardine
-Coquille Saint-Jacques - %W

. q . . b Rechede S pour 1B 577 tannés]
-Lleu nolr « Concarneau

- I o (438 millions d'euros
Seiche pour 16 203 tonnes].

[£9. 1 milllons d'euros

-en valeur : PRy

-Sole

-Baudroie

-Langoustine

-Bar

-Coquille Saint-Jacques

S
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Les dangers associées aux
prodults de la péche




DANGERS spécifiques

« Coquillages filtrent I'eau et
retiennent les particules

— Virus (hépatite A, Norovirus): cf. cours Tiac
— Bactéries: Vibrio (choléra!) -...
— Phycotoxines marines - ...

— Contaminants chimiques : métaux lourds
(cadmium surtout, plomb un peu, mercure trés peu)

EcoLE 23
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Vibrio

« Nombreuses espéces

* V. cholerae
« V. parahaemolyticus , V. vulnificus,...

« Bacille gram -
e Aéro-anaérobie facultatif

« Halophile:
— Croissance de 1 a 8-10% NacCl

* Tres mobile
« Multiplication rapide entre 10 et 45<C
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V. parahaemolyticus :
pouvoir pathogene

« Agent de toxi-infection

— Dose infectieuse

— Incubation

— Production de toxines dans le TD : hémolysines
e Signes cliniques : gastro-entérite

— Diarrhée (modéree), crampes et douleurs abdominales

— Nausées, vomissements
— (Fievre)

 Evolution spontanément favorable en 3 a5
jours

25
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V. parahaemolyticus :
épidemiologie

e Source

e Estuaires marins du monde entier

* Tres fréequemment isolé des produits de la mer
— 50 a 80% des éechantillons (USA)
— Le plus souvent faible niveau (10 ufc/g)

 Multiplication quand T°> 10C

. AnecdotiqueV1brio vulnificus traverse la peau

septicémies primaires. vasculite necrosante a I'extrerag@riembres>
intervention chirurgicale pour amputation. 50% raluieé

26
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Microorganisme | Année I\Imnbrﬁ Forme clinique
d'fsolats
V. cholerae 1993 10 3 septicémies dont une chez un malade atteint de
non-Ol/non-0139 SIDA, 5 diarrhées, 2 otites
1994 5 5 septicémies dont une avec abeés de jambe et une
avec un infarctus mésentérique
1995 | 1 otite
1997 4 3 diarrhées, 1 otite
V. vulnificus 1994 I plaie de main
1995 | 3 2 septicémies avec plaies cutanées, | pleurésic
| 1997 2 |1 septicémie. | plaie de doigt
V. parahaemolyticus | 1995 I diarrhée
1996 | 2 |diarrhée
| 1997 1 diarrhée
V. alginolyticus 1993 I otite
1995 I otite
) 1997 2 |otite, infection biliaire
I
E V. hollisae 1994 | gastro-enténte, septicémie
| 1995 | septicémie, perforation intestinale

o




—= Epidémio V.parahaemolyticus

Taiwan (70% des TIAC),Japon (60 % des cas en 1970): baisse
USA, 200-300 cas/ an (huitres). Serogroupe O3:146ie"

e France

1997, une épidémie régiment du Var (moules daessance).
2001, une épidémie (100 cas), moules d’'Irlande.

2009, une épidémie (4 cas), moules, serogroupe ©FKie,
USA ?)

France de 1995 a 2009, CNR vibrions & cholera tdtas

17 gastro-enterites, 3 chocs septiques, 2 suriafextle plaies

Au total, pas important en France, mais suffigentr garder la
surveillance des coquillages crus

28
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Phycotoxines

Toxine Lieu de Animaux concernes

synthese
Ciguatoxine Algues marines 400 especes de
tropicales poISsSoNs tropicaux
Toxines

paralytique Algues marines | Coquillages de France

diarrhéique | toutes latitude

amnesique

a»

-
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De haut en bas : altération croissante
3 Sardines

%’:’ e il 5

- Ciguatera: gros poissons

s e )

o Ciguatoxines

e Plus d’'une 20tire de
composés liposolubles
» Dinoflagellé:
Gambierdiscus toxicus
— Reécifs de corail
* Retrouvés dans muscles
et visceres nd
* Transmission le long de la
chaine alimentaire
— Barracuda, Mérou

« Gambierdicus ds coraux ~o W E
morts >poissons herbivores A ) ' Hypohe

>pO0IsSsSons carnivores.
Polynésie, Caraibes

&>
< 30
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Figure 5 W Distribution de la ciguatéra.
Zones a haut risque (grisé foncé) et zones a risque limité (grisé clair).

M. Ledoux, 2002
&
- 31
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Ciguatera : poissons dangereux

Barracuda

-
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2 Ciguatera « la gratte »

e Symptomes : En quelgues minutes a qg heures
1- Troubles gastro-intestinaux

2- Troubles neurologiques:
myalgie, paresthésie, prurit
Plusieurs semaines a plusieurs mois !

(3- Troubles cardiaques)
- Dose toxique: 0,1 pg

* Prévention: Evitez les poissons "gratteurs"
(réputés toxigues localement).

33
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= Ciguatera :durée des symptomes

Figure 13 : Degré d'inconfort associé aux symptomes de l'intoxication ciguaterique.

(d'apres LAWRENCE et al., 1980)

Lad
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- Les autres biotoxines: Bivalves

* Toxines paralytique (PSP), amnesiante (ASP),
diarrhéique (DSP)
* Productions par dinoflagelles = filtres /coquillages

e |ntoxination

* Troubles apparaissent aprés quelques min a quelques h
o Symptomes

Toxine Symptomes

PSP Paresthésie = Picotement autour des levres -> visage, cou
Picotement membres (qg h), raideur, incoordination, faiblesse
Conscience préservée — Durée plusieurs mois !

ASP Nausée, vomissement, perte mémoire a court terme

DSP Toxines Diarrhées, crampes abdominales, céphalées, vertiges
diarrhéiques

-
35
ECOLE
NATIONALE
VETERINAIRE
TOULOUSE



Phycotoxines, en France

Risques pour la santé humaine= 3 groupes phytoplancton:
Dinophysis Alexandriumet Pseudo-nitzschia.

Toxinesstables a la chaleurE> cuisson sans €

Dinophysisproduit des toxinediarrhéiques
(toxinesDSPou Diarrheic Shellfish Poison: adg
Les moules sont le principal vecteur des toxi

Alexandrium produit des toxineparalysantes
(toxinesPSPou Paralytic Shellfish Poison: Saj
Coquilles St.Jacques et moules = vecteur des

Pseudo-nitzschigproduit des toxineamnesiante _
(toxinesASP ou Amnesic Shellfish Poison: aci g



3 Sardines

Eﬁié‘hibu’riﬂn des cas liés aux microalgues toxiqgues

@ PSP Paalyiic Shelfish Poison

() DSP Diarheic shelifish Polson

Rl lchitwotoxines
mondités dianimauk maring

-l

Survelllance de I'eau par IFREMER:
Vente coquillages interdite si efflor. algues tarag

EEEEEEEEEEE )

TOULOUSE



Efflorescence ou Bloom
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Pseudonitzschia sp ‘ TOX| nes de
P _pungens : ,
P. multiserie P - pPays tem eres
P. pseudodelicatissima acide domoique ’ L Wy ‘) ' p y p
P. australis (et isomeres) Ve, | &4 > = :
P. seriatia : [AFM IEITl[.'It.:'TlE'-“:ﬁ
P. turgidala e,
| |
| Dinophysis sp :
D. sacculus ACIDE OKADAIQUE AO - : | < tropicales
D. cf acuminata DIOPrstsToXmrsBENs Wis:
D. skagi b U g
(PECTENOTOXINES PTXs ) [DFM |
Prorocentrum lima I :
. . /.)/ neurologique
: ) - [55%
Protoceratium reticulum | - ypocnroyings YTXs | cf. § IDFM
Lingulodinium polyedra | ! ) amnésiant
| vy s "
Tt ; .
s, | @ diarrhéique
Non déterminé AZASPIRACIDES N ‘
x IDFM | ———
; ! )'p/ paralysant
Alexandrium sp SAXITOXINES e = ;
T, famarense
A, minutum saxitoxine STX "
| A catenella néosaxitoxine néoSTX : . |
| A. acatenella | /M '
| A. fundyense gonyautoxines GTXs i | I
Gymnodinium B ; [PFM
| calenatum E i
| , .
. Pyrodinium bahamense @)’ |
: |




Phycotoxines en France:
Surveillance & prévention

e Surveillance des conditiomséeteoet des blooms ou
efflorescencesl’algues toxiques (lIfremergpHy)

e Test de la toxicité desoquillagesdans leur milieu
(Ifremer): jusqu'en 201Mhio-essai sur souris

e |nterdiction / Autorisation de mise sur le marcles d
coquillages (AFSSA / Prefet)

e « Epuration » en eau « propre » des coquillages apres
une interdiction

o http://lwww.ifremer.fr/

o
EEEEE 40
NNNNNNNNN

TOULOUSE



De haut en bas : altération croissante

Test
phyco-
toxines
huitres

Le nouveau test des huitres détectera
moins de toxines mais plus stirement

Le ministére de l'alimentatian,
de l'agriculture et de la péche a
annoncé ce week-end l'abandon
du «test souris», réclamé depuis
longtemps par les ostréiculteurs.
Il sera remplacé par un test
physico-chimique.

En quoi consistait

Le test dit de la souris entiere,
mis au point au Japon dans les
années 1970, était recommandé
par'Union européenne et utilisé
en France depuis les années 1980,
au moment oll sont apparues les
premiéres toxines sur les cites
européennes. Celles-ci

dansl'abdomen de souris. Si, dans
les vingt-quatre heures suivant
I'injection, au moins deux sou-
ris sur trois mouraient, les seuils
admissibles étaient dépassés et
la mise en vente des mollusques
était interdite.

Pourquoi
a-t-il été remplacé ?

La fiabilité du test biclogique
étaitrégulierement mise en cause,
notamment depuis ’été dernier,
alors gue ses résultats avaient
conduit a sept périodes d'inter-
diction de commercialisation des
huitres et des moules. «JI s'agit

d'un test uniquement

lasection régionale conchylicole,
«les fermetures a répétition ont
mis la profession arcachonnaise
a genoux», Une centaine d’ostréi-
culteurs auraient ainsi déposéle
bilan, en raison notamment dela
perte de marchés danslagrande
distribution.

Comment fonctionne
le nouveau test?

Lanouvelleméthode, réalisée au
moyende techniques complexes,
est chimique, Elle permet de ca-
ractériser chaque toxine, dés lors
que celle-ci a déja été référencée
par un laboratoire. En revanche,
elle ne permet pas de détecterune

proviennentde micro- Le gUU‘."EI’ﬂEI’I’]EHt qualitatif, explique toxine inconnue, ce que faisaitle
algues qui, générale- Rt unscientifique, met-  «testsouris». L'Agence francaise
ment, proliférententre d precise tant en évidence une  desécuritésanitaire desaliments
le 1 avril etle 31 aofit. que le « test toxicité potentielle.» (Afssa) a doncrecommandé que
Le test visait 2 tester souris » serait En 2006, la commer- leséventuelles nouvelles sources
I'effet sur 'animal de int cialisation avaitainsi  de toxicité soient détectéesle plus
13 toxines particulie- main EI'IU' ..., €té interdite alors t6t possible et le gouvernement
rement dangereuses,  COMMe dISﬂBSItIf qu'aucun agenttoxi- aprécisé que le «test souris» se-
certaines touchant (g vigi[angg que n'avait été iden- rait maintenu comme dispositif
I'appareil digestif, * complémentaire tifié dans 'eau des devigilance complémentaire. Le
d’autres le systéme P * zones ostréicoles, premier test chimique devrait

nerveux. Ces toxines,

sceumiulées dans les parties

graisseuses du corps de I'huitre,
L i . 2. 3 J: L ] -
etalent extraites i I'aide de sol-

Les ostréiculteurs
d'Arcachon avaient reproché
aux autorités une application
abusive du principe de précau-

entrer en application dans le
bassin d’Arcachon lors des pro-
chains prélevements prévus, soit
le 18 janvier. La Croix

vanis organiques, puisinjectées  tion. Selon 'ancien président de 4/01/2010 DENISSERGENT
) ) 0 0
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—=  Test phyCco-toXines IFREMER REPHY
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Reglement UE 15/201d@u 10 janvier 2011)

Remplace le bio-essal hebdomadaire sur souris
(injection ip extraithuitre a souris et surveillance
mortalite), en période chaude (mai a sept.)

Dosages des phycotoxines connues par HPLC-
Spectro.de masseaans lesnoules(sentinelleskt + si...

Oct.-Avril: mesure des dynoflagellées dans I'edu, e
prévision méteo/courrant des efflorescences

Le test « souris »est conservé comme « filet de
sécurité » (frequence moindre, psgilance)
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= - Autres dangers spécifiques

e Tetrodotoxine
— Certaines especes de poisson (Asie: Japon)
— Production par des bactéries marines

— Accumulation dans foie, ovaire, intestin
| = Préparation du poisson

— Symptomes
e Troubles neurologiques
e Collapsus cardio-vasculaire
 Mort possible en quelgues heures

43
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Poisson-globe
Tetraodon | B

+ Poisson-globe C=7e9 >
Canthigaster

» Poisson-porc-ep

Diodion

» Poisson-lune

Mola
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Autres dangers spécifiques

Intoxication histaminigue = scombrotoxisme

Apparition post mortem par décarboxylation de I'histidine

CH2-<|:H-NH2
Histidine | 00"
H/ l Décarboxylation
CH,-CHp-NH,
Histamine /N\%N
H
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 Intoxication histaminique: poissons

— Action de bactéries
— Enterobacteriacae (Klebsiella)
— Vibrio, Clostridium, Lactobacillus ...

— Contamination et multiplication post-mortem
(T°trop elevee)

— Plus fréquent avec scombrides (thon,
maguereau) et clupéidés (sardine, hareng)

47

EEEEE
NNNNNNNNN

TOULOUSE



Autres dangers specifiques

= Parasite: Anisakis simplex (cf. inspection)

Prévalence tres
forte chez
piscivores:
morue, merlu,

merlan, hareng '
(70-100 %) / /\/ N e
\

Moindre pour )

maquereau, £ o3 \ ' TR
AN

chinchard Petite crevetts
(30-50%) -/

Cétacés 40-60% S

= Danger: abces estomac ou intestin. Allergie fretglen

EEEEE

wee - On verra l'inspection et la prophylaxie plus loin

TOULOUSE



Autres Dangers Spécifiques

Bactéries specifiques :

Clostridium botulinum type E (< 3.3C)
Bacille du Rouget (manipulateur).

Polluants Environnement accumulés ds poisson

Sl
<«

L.

ECOLE

Meétaux lourds. Mercure Hg,
Minamata 1954. Grossesses (voir diapos suivantes)

Radionucléides
Composeés organohalogénes
Medicaments en élevage de poissons

49

NATIONALE
VETERINAIRE

OOOOOO

USE



S

M | ﬂam ata © W.Eugene Smith -1956




De haut en bas : altération croissante
3 Sardines

Industrie
- incinération . éﬂ‘"ﬂﬁi
ey Volcans, mémi_.tﬂnumﬂ Munihunﬁmnmﬂnas

B T T T

[
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- Accumulation de métaux lourds et autres
; contaminants de I’environnement

exemple : accumulation du mercure
le long de la chaine trophique

Biomasses Concentrations
S B 1 ppb
Plancton 10 ppb
 Poissons herbivores 50 ppb
Poissons ;
0,5 ppm a 10 ppm
carnivores il PP

X 500

52
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Poissons & Grossesse

La consommation réguliére de poissons gras (sardine,
maqguereau, saumon, thon) pendant la grossesse anelio
developpement cérebral du bébé : les AGPI n-3 !

Mais les "gros" poissons carnivores (comme le thon)
contiennent du mercure: en bout de chaine alimergtire
concentrent dans leur chair le mercure, toxique.

2-3 fois du poisson par semaine, c'est bien. Plustctast

Enceintal vaut mieuxne pas manger du toutde
thon frais, requin, espadon, marlin ou mérou
Pas plus d'une fois par semaine du thon en boite d_ﬁ

.‘_'lll‘ .......



Dangers non spécifiques

« Contamination par les manipulations
— Listeria, salmonelles
— Agents responsables de TIAC

Consequence: Contrdle sanitaire des poissons
et autres produits de la péche par les agents du
Service vétérinaire d’'inspection.

o4
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De haut en bas : altération croissante
3 Sardines

L’'Inspection sanitaire du
pOoISSOoN

-
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Les bases de I'inspection

sanitaire du poisson

 Inspection des prodults
— Les especes

— Les qualités organoleptiques
* Principe
 Criteres d’évaluation

— Les dangers specifiques

— Les examens de laboratoire
e Conditions de production

EEEEE
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Fraicheur du Poisson
Evaluation de la Qualité

« Meéthode rapide visuelle

 Fraicheur
« Calibre

» Mesures objectives

—
* Microbiologie (flore totale) Probleme du
« ABVT = azote base volatil total délai nécessaire
* Histamine (thermostable) i

of
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e Odeur

e Aspect général
* Rigidité du corps
e Secrétions

e Ecallles

 Peau

o (EIl

 Opercule

EEEEE
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Examen Organoleptique
de la fraicheur /des altérations

e Branchies
 Abdomen

e AnUs

* Visceres

e Colonne vertebrale
e Chalr

 Marques

e Parasites

58



Examen Organoleptique

EEEEE
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de la fraicheur /des altérations

 Marqueurs de déshydratation
— Couleur
— il

« Marqueurs d’altération
— Mucus
— Branchies

— Abdomen
— Odeur

* Rigidité cadaverique

59



Examen par lot

Quantité de produits de la péche dune
méme espece ayant fait 'objet d'un méme
traitement, et provenant du méme lieu de
péche et du méme navire.

=» Homogéne quant a sa fraicheur

60
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Examen par lot

1- examen du lot

2- décision pour 'ensemble si homogene
Retrait si non homogene

3- examen détaillée de certains produits

— Individuel si peu nombreux (détaillant)

— Sur un échantillon si nombreux (marché de gros...)
« Si corrects > 90%: bon pour consommation humaine
« Siinsuffisants > 10%: retrait
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Bareme de cotation de fraicheur

europeen

Quatre catégories :

Extra / A / B / Nonadmis

Non admis = Non commercialisés pour la consommation humaine
(soit autre usage, soit saisis)

Cf. bareme cotation spécifique, CE 2406/96 annexe |

>

\4

Disponible online:

.doc TDpoisson-reglement

.pdf Annexe Reglement 2406/96

.gif PoissonsBareme cotation chiffrée

>

\4

>

A\

>

A\
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Peau, 1 : Mucus

Mucus transparent
Cotation CEE = Extra

Mucus jaunatre epais

e S, wwsmpns  Cotation CEE = Non
2 Merlus admIS




Peau, 2 : Pigmentation

Couleurs chatoyantes
Cot. CEE = Extra

Couleurs ternies
Cotation CEE =B

Décoloré
Cot.CEE = Non admis

3 Merlans




(Eil, 1 : Teinte

* Pupille noire brillante
Cotation CEE = Extra

* Pupille grise, cornée laiteuse
Cotation CEE = Non admis

2 Congres




(Elil, 2 : Affaissement

Cabillaud

e (il Bombé
Cotation CEE = Extra

 (EiIl concave au centre, en
coupelle

Cotation CEE = Non admis




Branchies, 1 : Teinte

"'\-.\
e
h,

Branchies
rouges, colorees,
brillantes

Cotation CEE =
Extra

Jaunatres

Cotation CEE =
Non admis



Branchies, 2 :

o Extra Odeur d’algues
marines fraiches. Acre,
lodée

e A: Pas d'odeur, odeur
neutre, douceatre

* B: Odeur grasse,
fermentée, rance

 Non admisOdeur
aigre, de putréfaction

EEEEE
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Rigidité, 1 ;

du corps

* Rigide, ferme

Cotation CEE =
Extra

 Mou, flasque

Cotation CEE = Non
admis




Rigidité, 2 : de la chair

Chair ferme
Cotation CEE = Extra

Chair flasque
(margque de doigt persiste)

Cotation CEE = Non admis

2 Lieux noirs




Rigidité, 3 : paroi abdominale

 Paroi abd. intacte
Cot. CEE = Extra

 Paroi abd. molle
Cot. CEE=B

« Paroi abd. perforée
Cot. CEE = Non admis

3 Merlans
1




2 Merlus

Etat du Péritoine

~+ Péritoine adhérent

Cotation CEE =
Extra

e Péritoine detérioré
Cotation CEE = Non
admis




Colonne vertébrale, 1 :
ouverture du poisson

e Avec un couteau,
soit par le dos,
soit par le ventre,
fendre sur le plan médian

Maquereau

e QOuvrir « un volet »




Colonne vertébrale, 2 ;
Couleur chair, le long CV

» Chair sous colonne,
mEéme teinte que le
reste

Cot. CEE = Extra

»Teinte rouge

Cotation CEE =
Non admis

2 Harengs
I




Colonne vertébrale, 2 bis :
Couleur chair, le long CV

FILETS

« gouttiere » rose
Cotation CEE = Extra

« gouttiere » rouge
Cotation CEE = Non admis

A WUnarnncde



Colonne Vertébrale, 3:
Adhérence chair-colonne

SPETREL i P

—\\

e La colonne se brise au lieu ¢ La colonne se détache
de se détacher facilement

=» Poisson frais =» Poisson tres altéré

76
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Cas particulierement nets :
Poissons ronds, Sardines

De haut en bas : altération croissante
3 Sardines

Coloration téte

»  Opercule peu tache, cell

normal = Extra
» Opercule taché, ceil rose = A

» Téte toute rouge, abdomen
brun déchiré = Non admis




Cas particulierement nets :
- Poissons ronds, Harengs

De haut en bas : altération croissante

Opercule
* QOpercule argenté = Extra

Opercule rouge = A

Opercule brun = Non admis

3 Harengs



Cas particulierement nets :
Poissons ronds, Maguereaux

De haut en bas : altération croissante
Extravasation progressive de sang dans I'ceil
et a sa peériphérie (“lunettes”)

« Lunettes »

 Mini-lunettes, reflets irisés
= Extra

* Lunettes fines rouges =B

 Grosses lunettes marrons =
Non admis

3 Maquereaux




Examen Organoleptigue
« a la téte du client »
Subjectif, mais grille officielle

T

T'as pas l'air
tres frais, tu fais
une tete!

Oui, mais as-tu lu| recupérer le mini Poly-poisson-
le Realemen .doc TDpoisson-reglement 2406/96

- SIERlIEE ! .pdf Annexe Reglement 2406/96 4,

\CE 2406/96 7/ .gif PoissonsBaréme cotation chiffrée

TOULOUSE




_~ Baréme de cotation chiffré (France)

 Les mémes caracteres sont observes sur le poisson,
mais au lieu de mettre « Extra, A, B, non admis », on
met une note entre 0 et 6

* Indice d’altération égal a la moyenne des notes

e [ndice limite: 2,8 ou 3

@
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De haut en bas : altération croissante
3 Sardines
CARACTERES COTATION
OBSERVES
SUR LE POISSON 0 1 2 3 4 5 6
I - MUCUS transparent lalteux opague Erumeleux jaune épais
PEAU I I E
Il - PIGMENTATION irisée | MOV ;:t'; P i terne | décolorée | grisatre
ill - TEINTE pupille noire brillante pupille plus terne a prise pupille Blanchedtre
cornée transparente corfrie opalescente cornée laiteuse
N\
Bareme -
IV - AFFAISSEMENT hBombe un pe plat ] trés concave
affaissd au centre
. moins colorée, | se décolorant Jaunatre
e C Otatl O n V - TEINTE coloree brillante o grlsillr_e
pas de mucus e mucus laiteux
mucus clair & opague
- V4
Chiffre |™™"
. faiblement légérement | (sulfurée au L
¥l - CDEUR gpécifique | neutre doucedtre R putride sl faetide
niacale)
ferme elastigue souple molle flasque
Vil - CHAIR translucide, lisse, i .
; brlllante veloutée, cireuse, feutree opagque
RIGIDITE
:g:}hﬁ:ﬁﬂﬂ:_E intacte detendue malle fragile perforés
PERITOINE IX - ETAT adhérant totalement | adhérent  |peu adhérent | détéroré Iysé
X - COULEUR
DE LA CHAIR Méme teinte que le reste de la chair rose FOUEE brune
COLONNE AVOISINANTE
VERTEBRALE B
X1 - ADHERENCE 2 :Slszﬂizz:"se nettamant S Ia colonne se détache
A LA CHAIR detacher adhérente ' tacllement
et Algue marine N Failie ou Aigre jacide | soufre plas u moins Ammaniacale | Putride
- EXAMEN Xl - ODEUR ou specifique|  T¢ | désapréable lactigue) suFireus)
ECOLE AFPRES
NATIONALE ) Spdeifi Spéci s : 1] at Amares, sullurd :
N CUSSONcy |01 - SAVELR | spste | (2l | Tily | promane | S0 | Sl It




- Crustacés commercialisés vivants :

Crabes (Tourteaux)

Crabe vivant :

- pattes contractées (muscles
fermes)

- réflexes (oeil, antennes,
pattes)

Crabe mort : pattes pendantes

83

EEEEE

NNNNNNNNN
EEEEEEEEEEE
TOULOUSE



Crustacés cuits sous glace :
Langoustines

o (&Il brillant, aspect
luisant, « ceinture »
serrée entre céphalotorax
et abdomen

o (Eil décoloré, aspect
terne, « ceinture » qui
baille, céphalotorax qui
noircit, chair verdatre




Categories de Calibrage
sur Reglement CE 26 nov 1996

« en nombre de poissons
par kilogramme, et

e tallle minimale en
centimetres

(pour éviter péche trop
jeunes poissons).

Cf. CE 2406/96 annexe Il

85
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Information au consommateur
Obligatoire (reglement CE du 22/10/2001)

1 W Er [Tl [Fid [ [d = [ W o F_ o [ [ [ I [ Il [ 3

« Nom d’espece (liste)
Type de production:
— « péché »
— « péche en eau douce »
— « élevé »
Zone de capture:
— zone de péche
(ex: Atlantique nord

ou n°code) s '-
— pays d’origine T ——————— -.,r ==
« Agrement vetérinaire 12 zones de capture pour la péche maritime

FRANCE

29 — 174 — 263
CEE

€ Dépt - Com - Bateau
&

o
ECOLE

NATIONALE
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LE CAUCHEMAR
DE DARWIN

UN FILM DE HUBERT SAUPER

87



De haut en bas : altération croissante
3 Sardines

TS

Inspection sanitaire
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Parasites : Anisakis
e Anisakis simplex
ascaris blanc 3-6 cm

e Pelotes dans l'intestin
du poisson,

« Migration dans le muscle




Parasitevisible macroscopique

Controle visuel
« a l'cell nu, sous un bon éclairage,

et sans materiel specifique »




Assalnissement:
des Anisakis

e Cuissonou

e Congeélation—20° +24h obligatoire
pour tout poisson consomme
cru, fumé froid, mariné salé.

» Selon le réglement CE/ 853/2004, 24 heures a -26bf(€ suffisants.

« Selon les normes américaines, les larves d'auiéalsont détruites par congélation express a
-35 °C, maintenue pendant au moins 15 heures, ocgp@elation classique a -20 °C
pendant au moins jours: c’est ce que vous apprenez en parasito.

« The response of Anisakis larvae to freezing. Whar€oAalders. J. Helminthol. 2002, 76,
363-8

- 91
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e Sushis japonais
e Saumon fumé sauva

e Harengs crus ou
marinés « roll mops »

F ; : )

EcoLE 92
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D
3

e haut en bas : altération croissante
Sardines

o
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Examens de laboratoire
Principe général

e Examen aléatoire
— Auto-controle
— Plans de survelllance

« Examens ciblés
— Produits douteux
— Zone de péche « a risque »
— Source d'une TIAC

Tenir compte de la durée de
o conservation du produit apres examen

EEEEE
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—= Examens de laboratoire

Poissons

» Azote basique volatil total (TrivethylAmine & autres):

» <30mg NH3/ 100 g : teléostéeens
e <70mg NH3 /100 g : selaciens

e Histamine : en particulier les especes de poissons des familles
Scombridae et Clupeidae

« <100 ppm
o 2 échantillons sur 9 peuvent donner 100 ppm < < 200 ppm

e Mercure

o <1 ppm chez les prédateurs
 <0,5 ppm dans les autres especes

e Biotoxines

 Pas de tests en routine, mais interdiction de commercialiser

certains poissons 95
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Examens de laboratoire

Metaux lourds : cadmium, mercure, plomb (< DJA)

Contamination des poissons pécheés en mer par le plomb, cad-
mium et mercure pg/kg

J Ne MOYENNE  MINIMUM  MAXIMUM
ECHANTILLONS
Plomb 41 32,7 5 345
Cadmium 385 14,1 | 80
Mercure 263 143,5 & 1599

{?’ESUH&IE = LU = LU resuilals rmenelrs ala LU ae oU g/ KE de cadimium E*fﬂﬁ"HSj
Notre alimentation, Février 2002



Examens de |laboratoire

Mollusques

Biotoxines marines (= phycotoxines)

Meéthode physico-chimique (HPLC + SM)
— Toxines diarrhéiques (160 ug/kg)
— Toxine paralytiqgue : saxitoxine (80 ug / 100 g)
— Toxine amnésiante : acide domoique (20 ug/ g)

Methode biologique = bio-essai sur souris

97
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Examens de laboratoire

Tous produits

Examens microbiologiqgues des DAOA
Reglement 2073/2005 (AM 21/12/79)
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De haut en bas : altération croissante
3 Sardines

Hygiene de la production
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Controle de la production

* Directive europeenne et 3 arrétes de decembre
1992

e Paqguet Hygiene
— Reglement CE 853/2004
— HACCP
* Hygiene geneérale et equipements
— Bateaux
— Etablissements manipulant les produits

— Marcheés de gros
— Transport

— Vente
100
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Exigences pour les navires

e TOUS

— Conception evite la contamination des
produits pécheés par I'eau de cale, eaux
résiduaires, fumeées, carburant, huile...

— Surface entrant en contact avec les produits
« Résistant a la corrosion, lisse, facile a nettoyer
* Revétement solide et non toxigue

— Equipement et matériel résistant a la
corrosion et facile a nettoyer et désinfecter

101
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Bateau = Atelier Agro-Alimentaire
Mémes principes d'hygiene qu'en IAA

- Pre-refroidissement des caisses
avant d'y mettre le poisson
- Vétements couvrants & propres

Source : NFM




Exigences pour les navires

e Bateaux assurant le conservation pendant
plus de 24h

— Cales, citernes et conteneurs permettant
I'entreposage a une température
e proche de la glace fondante : entre 0 et 2T
e <-18%T si congélation

— Séparation cales - locaux de I'eéquipage
— Systeme d’évacuation de I'eau de fusion

103
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Exigences pour les navires

 Navires usines

— Aménagement des locaux

 Marche en avant, séparation des circuits, capacité
de stockage

 Evacuation des déchets (organiques) : mer ou
citerne

» Hygiene du personnel (lave-mains)

— Faciles a nettoyer

104
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Lavage (eau potable oude mer . %
propre, avant et apres evisceration) :

Eviscération précoce
ContrOle parasites
Refroidissement precoce

Glacage, sous glace propre
— Evite la dessiccation

— Evite la congélation

— Garantit le "0C"

— Tue le poisson (baillage)

— Refroidit rapidement, eau de '
fusion bon conducteur froid

— Eau de fusion lave bactéries
&
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Pmssons Sous glace fondante

i 2

PG
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Modifications de la qualité sensorielle

de la morue sous glace entre 1 & 13 |
Huss, 1988 |

10 |-

;

|
I
1
6} I
l I
| |
- 1 I
4 : Niveau du rejet i
| , ]
! ' "
= ! I i
I M '
2| ! ! :
|Phase 1! Phase 2 | Phase 3 , Phased4
. ! ! !
I ' !
U 1 lt L L L: ol A 1 1 | .
0 2 4 8 10 12 14
Jours
Classement E A B

Fraicheur CE




En conservant le poisson a 5C au lieu de 0C,
on divise par 2 sa duree limite de conservation.

Durée de stockage maximum®*

Espece Traitement préalable 0°C 4-5°C

Cabillaud | Poisson de bonne qualite, filete
et emballé sous vide dans du 13 jours 7 jours
polyethylene

Cabillaud | Poisson de qualite moyenne
(6 jours sous glace], fileté et 10 jours 5 jours
emballé sous vide dans du
polyéthylene

* pour un niveau de fraicheur B permettant encore la consommation du poisson
Source : SAINCLIVIER ([ENSARJ, année 1983 - édition Sciences agronomiques de Rennes



CLASSEMENT FRAICHEUR

Température = Fraicheur
Enjeu eéconomique important

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

A Source BV
E 1§
) —_ [0 ; +2°C]
— &
A
o | = . [ 7 ]
T ®
B
. . - - I::Jl‘
] | | |
| | I |
CAPTURE DEBARQUEMENT MAREYAGE MAGASINS CONSOMMATEURS

Prix moyens sous halles a marée selon le classement « fraic
Lieu noir, taille 1 vidé, Prix: Extra 2€17 - A 0€87 - B 0€74



De haut en bas : altération croissante
3 Sardines
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* Poisson, présenté sur glace*
fondante (lave et rafraichit)

 Pas d'odeur, ou faible, de
marée (sauf sélaciens, NH3)

 Mucus transparent, brillant,
couleurs vives.

_ Revisons 'essentiel :
- Comment reconnaitre un poisson frais?

Ferme : Petit poisson, corps
raide. Grand poisson, chair
élastique.

Coquillages et crustaces :
vivants. L’huitre se rétracte
guand on la touche.

e QOeil bombé, transparent,

d'intelligence (je m'avance
sans doute un peu).

* Branchies rouge vif, pas
d'odeur marquée.

corps brillant

pupille noire et péetillante | et

. T
CoOrneea

transparente

ferme
il bombé

ouies
rouges

ECOLE

NATIONALE
VETERINAIRE
TOULOUSE

1M



Conclusion
Hiérarchisation des problemes

Altéeration du poisson - TIAC
Danger parasitaire
Production d’histamine
Présence de meétaux lourds
Phycotoxines

L A
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Brochure simple, mais bien faite
sur un site gratuit:
http://www.agriculture.gouv.fr/
spip/IMG/pdf/
filiere_peche _mer_assiette.pdf

Dans Google
filiere péche mer assiette

Ministére de |'agriculture,
de ["alimentation, de la pche
et'des affaires rurales

Direction des pkches martimes
et de 'aguacutbure

http://www.ofimer.fr  +++ GBPH excellent !

/Pages/Ofimer/Publications.html
Guide pratique de I'hygléne Partie 2: principaux dangers sanitaires, 3.5Mo
a bord des navires de péChe Partie 3: Bonnes pratiques d'hygiéne a bord, 9.5 Mo

http://www.fao.org
assurance qualité des produits de la mer



e

Un livre concret pour en savoir plus:

: r « Les produits de la péche »

|dentification des principales espéeces, qualité des pigodu
| l ) Informations Techniques des Services Veéterinairescaran

y | Gousset et coll., 2001.
{ .

, ; onclusion : Bon appétil|!
T TD en ligne sur Corpet.net/Denis




Questions d'interrogation possibles

- En quoi le poisson est ilkon » nutritionnellement ?
- Caractéristiques de la chair du poisson qui pganed’expliquer somltération rapide ?

- Citertrois dangers spécifiguesaux produits de la péche. Pour chacun d’entre @éxijser la
nature du danger, les conditions d’apparition €inkesures préventives/de contréle nécessaires

« - Citez undanger d'intoxication ou d’intoxination li¢ a la consommation de poisson. Quels sont
les symptomes et leur gravité ? Quelles mesureeptées/de contrble doit-on mettre en place ?

« - Donnez quelques élements sucigatera: origine de la toxine, aliment vecteur de
I'intoxination, distribution géographique, symptésrgravité et durée), prévention.
« - Comment se fait la surveillance et la préventies intoxinations aux phycotoxines en France

* - Quel est ledanger de parasitelié a la consommation de poisson ? Quelles mesuéeptives
et de contrOle doit-on mettre en place ?

« - Commentrévenir l'infestation de 'Homme par les formes larvaireAaisakis simplex ?
e - Quelmétal lourd peut contaminer le poisson ? Qui y est le + senséhleomment le protéger ?

« - Surle schéma d'un poisson indiquez par des éigdbs « points » a inspecter|es criteres
pour coter sa fraicheuren catégorie « extra » (10 criteres OK = 3 points)

* - Quels sont les principaux élémentganoleptiquesde contrble de l&aicheur d’'un poisson ?

« - Lors de l'inspection des poissons, quels son#les 5 points a observer dartétedes animaux
et les caractéristiqgues d’un poisson « extra »

e - Comment/ pourquoi 'Union Européenne limite-teelh péche de certaines espéces de poissons ?
o - Listez trois dangers spécifiques liés a la consation decoquillages bivalves

« - Citez trois «bonnes pratiques d’hygiéne> a mettre en place lors de la péche en mer de pRisso
__ et détaillez celle qui est specifique des poisgpasrapport aux autres DAOA)
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