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® Résumé

Le mode de péche, le temps d'entreposage et la composition des poissons sont des facteurs influents sur la
qualité finale des produits. Différents avis concernant 1'impact du mode de péche sur la qualité des poissons ont
été exprimés. Dans cette étude, de la morue péchée en méme temps et au méme endroit selon deux méthodes
(filet maillant et palangre) a été stockée pendant 16 jours en glace apres avoir été saignée, éviscérée et lavée. Le
filet maillant et la palangre sont restés dans l'eau le méme temps, une nuit. Aucune différence entre les deux
modes de péche n'a été constatée en ce qui concerne la teneur en eau, 1'évaluation de la fraicheur selon la
méthode QIM (Quality Index Method), les taux dABVT, de DMA, de TMA et de TMAO, les valeurs lues au
"Freshmeter" (mesure des propriétés diélectriques) et le développement de la flore totale, des bactéries
productrices d'H,S et de P. phosphoreum pendant la durée du stockage. Mais une influence significative du
mode de péche a été observée sur le pH et le facteur K, le pH des morues péchées au filet maillant est inférieur a
celui des échantillons péchés a la palangre, et pour le facteur K c'est l'inverse. Le pH du muscle de poisson est
étroitement corrélé au facteur K ; & un facteur K élevé correspond un pH inférieur.

Autre constatation importante : en utilisant les critéres de qualité suivants, la teneur en eau, les taux d'ABVT et
de DMA, la cotation QIM, les mesures au Freshmeter, la flore totale, les bactéries productrices d'H,S et le P.
phosphoreum, on peut estimer la durée d'entreposage en glace avec une erreur de 0,8 jour avec un taux de
corrélation de 0,99.
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