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� Résumé 

Les modifications de la couleur de la peau et du filet de saumons, anesthésiés ou ayant subi un exercice 
intense avant l’abattage, ont été analysées immédiatement après la mort, pendant la rigor mortis et après un 
entreposage en glace de 7 jours. La couleur de la peau (CIE L*, a*, b* et paramètres associés) a été mesurée 
avec un colorimètre Minolta ChromaMètre. Les valeurs Roche SalmoFan et Roche Color Card étaient 
déterminées par une méthode d’analyse d’image automatique et par un panel d’analyse sensorielle. Avant 
d’évaluer la couleur, le niveau de stress appliqué à deux lots de saumons était déterminé par des paramètres 
mesurés sur le muscle blanc (pH, rigor mortis et température à cœur). 

Les résultats montrent que le stress du à la manipulation du poisson avant abattage affecte significativement 
plusieurs paramètres de couleur de la peau et du filet. Des modifications significatives de la couleur du filet 
interviennent en phase de pre-rigor ainsi que pendant l’installation de la rigor. Les résultats suggèrent que la 
couleur des filets est affectée par la glycolyse post-mortem (diminution du pH, particulièrement pour les filets 
anesthésiés) puis par l’apparition et le développement de la rigor. Les modifications de couleur observées ne 
se font pas selon le même mode pour les deux lots de poisson. La méthode d’analyse d’image est considérée 
comme étant utilisable pour un contrôle automatique de la qualité et un classement des filets de saumon selon 
leur couleur. Il faut cependant remarquer que les différences sont faibles et probablement non détectables par 
des consommateurs. 


