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® Résumé

La fraicheur reste le principal critére d’évaluation de la qualité des produits de la mer. Les industriels
cherchent a fileter le saumon atlantique d’élevage en pre-rigor afin de fournir aux consommateurs un poisson
plus frais, de couleur plus vive et ayant une texture plus ferme (moins de « gapping ») qu’un filet obtenu en
post-rigor. Pour cela, il est nécessaire de maitriser les facteurs qui pourraient accélérer l'apparition de la rigor
mortis comme le stress avant abattage.

L’objectif de ces travaux était d’étudier Uinfluence de différents niveaux de stress, dii au surpeuplement avant
abattage, sur les critéres de qualité de darnes de saumon emballées sous atmosphére modifiée et conservées
réfrigérées. Des analyses sensorielles, physico-chimiques et microbiologiques ont été réalisées.

Les saumons ont été divisés en 3 groupes en fonction de leur niveau de stress avant abattage : niveau minimal
(groupe controle C), court stress de 20 mn (groupe CS) et long stress de 24h (groupe LS). Les poissons ont
ensuite été filetés en pre-rigor, découpés en morceaux de 270 g, emballés sous atmosphére modifiée (60% CO,
et 40% N,) et conservés a 0,3°C pendant 22 jours.

La croissance bactérienne et les caractéristiques sensorielles déplaisantes, surtout liées a ’odeur et au golit,
augmentent plus rapidement dans les saumons stressés LS, ce qui entraine une durée de conservation plus
courte de 3 jours par rapport aux saumons C et CS (DLC estimée entre 8 et 15 jours pour LS et entre 15 et 18
jours pour C). Les effets négatifs d’un stress de longue durée sont plus prononcés sur les filets de saumon crus
que sur les filets cuits.

Il a aussi été observé que la flore lactique était plus élevée dans les saumons non stressés. Par contre, le stress
n’a pas eu d’effets négatifs sur la couleur, la capacité de rétention d’eau ou la texture des filets.

Les résultats de cette étude montrent l’importance de minimiser le stress avant abattage afin de préserver la
fraicheur et la qualité des darnes de saumon, en particulier lorsqu’elles sont destinées a étre consommées
crues en sushi.
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