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fin de faire ressorlir plus clairement les avantagtes du 
traitement du poisson par le procédé D. K., nous nous per
mettrans de rappeler succ1nctement ce que sont les dtvers 
modes de conservalion du po1sson. 

J ° Conservation par la glace. Quand Ie po1sson est peché, 
il est placé dans une cale spéciale du navire et recouvert de 
glace concassée. Sous l' influence de la température ambtante, 
cette glace fond et r eau de fusion se répand sur la surface du 
poisson en y semant les bacter1es dont elle est chargée. Des 
lors ces dernières ont beau jeu, car ce n'est pas Ja températu1 e 
bénigne de la glace fondante qui les entrave. Pour que leur 
activité soit enrayée, il fa ut un froid de 1 5 ° environ. ll 
n ·est donc pas surprenant que Ie poisson débarqué dans ces 
conditions soit sous lïnfluence de la décomposition. 

2° Conservation lente à l'air sec ou congélation lente. La 
congélation lente dans Ie cas, par exemple, d' un merlu qu ïl 
faut maintenir pendant 30 heures à une température de 15° 
à 1 0°, a pour effet de désagréger les tissus en disloquant 
les cellules dont la réunion les constitue. Cette considérahon 
s' applique à tous les tissus, tissus nerveux~ tlssus hépatiques et 
en· particulier, tissus musculaires. Par la destruction indivi
duelle de ces cellules, on arrive à la disl{)cation générale des 
hssus et à la formation d' une véritable bouillie de cellul es. 
Donc, cetle congélatton lente a pour effet de transfarmer le 
protoplasme en petits glaçons aigüs qui brisent et détruisent 
la membrane cellulaire. Lorsqu' on dégèle la chair. sa structure 
histologique est complètement bouleversée et ses qualités nu
tritives et gustatives altérées par la perte des matières colloï
dales. qu1, ne pouvant êt-re réintégrées dans la chair, s'écoule:1t 



CONGRI-.;S INTERNATION L DE LA ~IER 377 

a la faveurder exsudation qui se produit comme conséquence 
de la congélation lente. 

T ous les savants qui se sont livrés à des études spéctalès 
sur les effets de la congélation lente ont établi que celie-ei 
modifle phyiolog1q uement les viandes qui, par exsudation, 
perdent une grande quantité des matières colloidales ou prin
cipes nutr1tifs qu'elles contiennent. 

M. H. F. Taylor, du « Bureau des Pêcher1es de Washington, 
E. U. A. » , dans son étude sur << La Réfrigération et l'Entre .. 
posage du Poisson en Chambre froide » confirme les appré
ciahons qui précédent sur la « conservatlon dans la glace » et 
la <.<. congélation lente » : 

Aux deux modes de conservahon ci-dessus, 1' on a. substitué 
le procédé D. K. de « congélation rapide » que les 1nventeurs 
on t dén omn1é « givrage » . 

La congélation rapide contrairement à ce qui se produit 
dans la congélation lente, a pour effet de fixer Ie protoplasroe 
dans les hssus cellulaires sans séparer celui-ei des tissus, c' est
à-dire qu' elle ne produit pas de désagrégation des cellules Ce 
protoplasme se change en particules mtnuscules d1stnbuées à 
rinfini et incorporées pour la plus grande part, dans les hbres, 
ce qui fait que cette chair conserve ses caractéristiques. par
tant toutes ses qualités 

La valeur pralique de la congélation rap1de. comme moyen 
de fècer les tissus, est prouvée par le fait que dans les labora
toires OU r on étudle r anatomie microscopique des tissus, on 
est amené, dans les cas ou il faut fixer convenablement et 
rapidement un tissu a natomique (examen des tumeurs), à 
faire usage de la réfr1gération rapide. i ce procédé entraînait 
la moindre désagrégatton cellulaae, il est év1dent qu'il n'aurait 
pu être appliqué dans la délicate technique de l' anatom1e 

• • Jntcroscoptque. 

Donc, le point essentie! est là : tnaintenir Ie potsson en 
parfait état de fraîcheur naturelle par une réfngération com
plète opérée dans le minimum de temps. c· est ce qui a pu 
être réalisé à l' ai de des appareils placés à bord même des 
chalutiers et Ie poisson « givré » offre Ie maximum de garan
ties au point de vue fraîcheur e t alubrité. 

l\11. H. F. Taylor. dans l'étude citée plus haut. a caracté
risé nettement la différence entre les deux procédés de congb
lation << ra pide ~ et << lente » . 
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Le poisson << gtvré » , c esl-à -dtre congelé rap1den1en t, ne 
perd, lui, aucune de ses qualités gustatives et nu tritlves Potnl 
d'exsudation. partant pas de dtmtnution des matières collo l
dales. Les travaux du docteur de Pom1ane Pozersky, de 
r lnstltUt F>asteu r, el de 1. M. lquter, secrétaire général de 
la Société d'Hygiène Alimentatre, sont formeJs à ce sujet. 

La congélation lente s' obtlent en frigorlf tque. ) ' sonl sou
mts des animaux préalablement abattus, dépecés, etc. ou 
des potssons pêches deputs un lemps plus ou mo1ns long e t 

conserves, morts, dans la glace, car Ie fngorifique ne fonc -
. . ' t1onne qua terre. 

Pour l' applicatton du procédé de congelatton rap i de, au 
contraire, r appareil fonctlonne à bord même du chalutter, et 
Ie po1sson à congeler rapidemenl, c est-à-dire à g1vrer. d es 
a sortle de r eau. passe dtrectement du chalut dans r apparetl. 

OU souvent il arrtve eneare VIVant. c· est-à-dtre que sa fra î
cheur est absolue. 

La congélation raptde peut également être apphquée à terre 
pour les prodults de pêches fa ttes à proxtmJté des cotes, auqueJ 
cas le poisson n'est pas mts en cale avec de la glace. en raison 
du peu de temps qu1 s écoule entre son retralt de la mer et son 
déchargement à quat. Dans ce cas encore. la fraîcheur est 
absolue. 

Ceci n ·est pas une stmple afftrmation Des travaux et etudes 
sus-rappeles, il résulte qu à la décongelation Ie potsson tralté 
par la méthode lente entre rapidement en d écompos1tton. 
tand is qu · un poisson soum1s à la congelation ra pide ou 
« givré », quand il est ramené à la température ambtante , 
présente exactement les mêmes caractéristiques qu' au mo
ment ou il a été pêché et se conserve dans les n1êmes condt
tions et aussi longtemps que sïl n'avait pas été givré. 

Le témoignage, sur ce potnt, de M. H. F. Taylor est parti-
culièremen t in téressan t. · 

Les exphcatlons qu1 précèdent démontrent que ce serait une 
c ontre-vérité que d' ass1miler Ie po1sson congele rap1dement ou 
g ivré. au poisson congelé lentement, d' autant plus que ]e 
consommateur est laissé dans la croyance, que Ie po1sson 
vendu sans dénominat1on spéciale est un poisson frais. 

L a réalité est tout au tre. Le poisson dit << frais » arnve 
ou 1 0 Jours, parfois plus, après avoir été pêch é, au he u de 
c onsommation. Pendant tout ce temps, il a été conservé dans 
Ja glace. c' est-à-dire maintenu dans une humidité con tante à 
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une température qu1 dans la plupart des cas, ne deseend pas 
u dessous de -t 8°, - 1 2l}' ce qui laisse le champ libre à r ac

tivité bactérielle. Pour immobiliser I' action des bactér1es, 1l 
faut descendre au-dessous de Qo et congeler. Ces affirmatton 
étant basées sur des observations scientibques, c est d1re 
combien il est 1mposstble en employant la seule glace con
cassée, de présenter un artiele de consommation satn, et par 
voie de conséquence, combten capita! est le role que Ie pro 
céd é du givrage est appelé à jouer comme moye n d e consei
vat1on, a u double po1nt d e vue salubrité pubhque et commer
cial. 

Que donneront les procédés de conservat1on par la glace 
et d e congélat1o11 lente, lorsqu' au lieu de 1 0 à 15 JOurs de 
~éjour e n m e r les chalutiers seront dans r obligation de prolan
ger la durée de leurs campagnes, alnSl que r écrlt dans « La 
Pêche maritime » M. Le Danois, Direc teur d e !'Office Scie.l
tifique et T echntque des Pêches. 

Ce phénomène s' abserve m a lheureusement dans la \Ier 
{lu Nord. 

La question d e la conservat1on du potsson a ugmente 1a 
encore d' importance en rats on dtrecte de la durée des cam
pagnes de pêche. 

La conclusion s'impo5e lumineuse : 

1 ° Le seul poisson vratment frats. Ie seul qui conserve tout~s 
les qualités spécif1ques du potsson est Ie potsson tralté par la 
c ongéla ti on rapide que r on d én omme e n ce qui c oncerne Je 
procéd é D K . Ie « givrage >> , parce que par Ie g tvrage les 
e ffets de la mort du potsson son t suspendus d eput s son entrée 
dans l'appareil. JUSqu'a son d égivrage. D e p]us. le potsson giv ~·é 
n p rd aucune des qualités gustatives et ahn1en tcures. aucun 
des principes nutritifs quïl p ossèd e à la sortte du ch a lut. 

2 ° Le poisson congelé, outre quïl n'a que la fraîcheur rela
tive du poisson conservé dans la g]a ce pendant tout son séjour 
; bord du ch a lutie r . subit du fait de la con géla ti o n lente. d es 
transforma tion s physiologtques qut ré dtusent dans de très 
forte proportlans sa valeur a limentai re. 

On ne saurai t donc assimiler cel ui la à celui -ci. la congé
Jation qu1 conserve. à la congéla tt on qut détru1t. 



3 0 INTI<;RNATIONA.l\J., 'O.NGH.r.-;s VAN l l}... ~EE 

La même désignahon pour les deux serait injustifiée; elle 
Ie seraitJ d'autant plus, que Ie qualificatif « congelé » équi
vaut pour Ie public, à une désignation de qualité inférieure. 
qui serait, sans doute, applicable tant au poisson conservé dans 
la glace, qu'à celui traité par la congélation lenle, mais serait 
tout à fait inexacte en ce qui concerne le poisson « givré », 
c' est--à-dire soumis à la méthode de congélation rapide. 

L' appellation la plus adéqua te et qui serait conforme à la 
réalité des fa1ts, quant au po1sson gtvré, serait « poisson f rais » . 
C'est comme tel qu'il est vendu en France 

Au cas ou les services compétents estimera1ent cependant 
qu'une indication du mode de tra1tement devrait être a joutée. 
les rédacteurs du présent m émoire se permettent de suggérer 
la dénomination de : « POISSO FR AIS GIVRE ». 




