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INTRODUCTION 

Le sashimi  est un pl at  j aponai s t raditionnel , préparé à partir de poisson cru de première qualit é coupé en fines  l amell es . Les  poi ssons l es  
plus  utilisés  pour l a préparati on du sashimi  sont l es  espèces  à chai r rouge, en parti culi er l es  thons  et l es  bonit es . Le mot sashimi signi fi e 
beaucoup plus  que «  poisson cru » ;  il  sous-entend aussi  des  crit ères  de fraî cheur, d’aspect, de présent ation, de t exture et de goût. 
 
Seuls  l es  poissons  de t out e première qualit é sont susceptibles d’obt eni r des bons  prix  sur l e marché du sashimi . La qualité des  poi ssons 
est  dét erminée par plusieurs facteurs , biologiques  et non biologiques : 
• Les fact eurs  biologiques  sont  ceux sur lesquels  l e pêcheur n’a pas  ou peu de cont rôl e. Il  s’agit de l ’espèce pêchée, l ’âge, l a taill e, la 

maturit é sexuell e, l a présence de parasit es  ou de maladi es . La taill e, l’espèce et  l a maturit é sexuell e sont  des  fact eurs  très  import ants 
car ils  dét erminent  l a t eneur en graisse des  poi ssons. Les t hons l es  plus  gras sont  ceux qui  obti ennent  l es  meilleurs prix  sur le marché 
du sashimi . 

• Les fact eurs  non biologiques  sont  ceux que l e pêcheur contrôl e direct ement . Il  s ’agit de l a méthode de pêche utilisée, et des  
techniques  de manutention et  de réfri gération appliquées  aux poissons  après  leur capture.  

 
Il exi ste de t rès nombreuses méthodes de manutention et de présent ati on des  thons  frais , mais seul es quelques-unes  permett ent  
l’export ation d’un produit  de qualit é vers l es  marchés  du sashimi . Le présent document, destiné en priorit é aux équipages  des  pal angri ers  
thoni ers, t ent e de décri re avec précision une méthode de manutention et  de réfri gération qui  répond aux ri goureuses  normes  des  marchés 
du t hon frais  à l’export ation. 
 
Pour cert aines  ét apes  de la manutention, plusi eurs  t echniques  sont décrit es  car les exigences peuvent vari er d’un importat eur à l ’aut re. Il  
est  donc essentiel  que l ’armateur se renseigne sur les exigences spécifi ques  de son achet eur. 
 
Parfoi s, l ’armateur export e ses poissons sur plusi eurs  marchés i nt ernati onaux (par exemple, l es  thons  l es  plus gros  et  de première qualit é 
sont  export és  sur l e Japon et  les aut res  thons  sont vendus  à Hawaii ) ; dans  ce cas l es  équipages  devront  trait er chaque poisson selon l e 
marché auquel  il  est destiné. 
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LES OUTILS INDISPENSABLES 

Avant de relever la palangre, l’équipage doit préparer le matéri el dont il  a besoin pour t rait er rapidement l es thons qui seront remontés  à bord : 
 
• des  gants , de préférence en coton ou en nylon, pour tout es  l es  manipul ations, 
• deux gaffes , pour remonter l es  poissons  à bord, 
• un morceau de moquette ou un matel as  en mousse pour y  déposer l es  poissons , 
• une mat raque pour les assommer, 
• une point e aigui sée pour l es  tuer, 
• des  segments  de nylon monofil ament ou un câbl e inox pour l es  déméduler (méthode Taniguchi ), 
• un cout eau avec une garde et  une l ame t rès  court e pour l es saigner, 
• un cout eau tranchant  pour l es  éviscérer et  reti rer l es branchi es, 
• une brosse dure pour nettoyer l eur cavit é branchi al e, 
• un t uyau d’eau de mer, pour accél érer l a saignée et  pour rincer l es  poissons , 
• des  «  chaussettes » de gaze de coton ext ensibl e ou sacs  en pl astique pour prot éger l es  poissons  dans l a saumure ou dans l’eau de mer 

réfrigérée 
• un emport e-pi èce 
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GAFFER ET DÉPOSER LE POISSON SUR LE PONT  

L’aspect  ext éri eur est  un import ant  crit ère de la val eur marchande du t hon. En tout es  circonst ances , t rait ez l e avec précaution et  port ez 
toujours  des  gants  lorsque vous  l e manipul ez .1 
 
• Toujours  gaffer l e poi sson dans  la t êt e (Fig. 3). 
• Ne j amais  gaffer dans  l e corps , dans  la gorge ou dans l e cœur 2 (Fig. 4). 
• Pour l es  gros  poissons , utiliser deux gaffes , la seconde devant  être pl ant ée dans  l a bouche (Fig. 5). 
• Lorsque l e bateau ne possède pas  d’ouverture dans  le pl at -bord, il  est recommandé de soulever l a queue du poisson pour le hisser à 

bord plus  facil ement. 
• Le poisson doit  êt re déposé sur un t apis  en mousse ou sur de l a moquett e 3. 
• Veiller à repli er l es  nageoi res  pectoral es  sous  l e poisson pour éviter qu’ell es  ne s’abîment , surtout  quand on l e retourne d’un côt é sur 

l’autre. 
• Effectuer tous l es  act es de manutention ult érieurs sur l a mousse ou l a moquett e. 
 
 
 

                                                                         
1  La  man ip ulat io n s an s ga nt s p ro voq u er ai t d es ma rq u es  s ur l e th on du es à l a cha l eu r et au x mat i èr es g ra ss es pr és en t es su r la pa u me d es mains . 
2  Un e ma rq u e d e g af f e d an s l e co rp s du th on  d imin u e s a val eur ma r ch an d e n on  s eul emen t p ar ce q u e cela af f ect e sa  q ua li t é es th étiqu e,  mai s a u ss i p ar ce qu e l a 

ch ai r end o mma g ée p ar  l a g af f e n e s era  p as vend ab le ; il  es t ég al emen t imp or ta nt  d e n e pa s g af f er  d an s l a go rg e po ur  n e pa s ri sq u er un e r up tur e d e l ’is th me 
(en dr oi t où la  g or g e r ejo in t la mâ cho ir e i nf éri eur e) ; l e cœ ur  d oi t co nt in u er à fo n ct io nn er l or s d e l a sa ig n ée p ou r bi en exp ul s er  l e sa ng  h or s d u p oi ss on. 

3  Le mo in dr e cho c l ai ss e un e t ra ce su r la p ea u du po is so n ; l e t ap is  en mo us s e, ou la  moq u et t e, pr ot èg e l e p oi ss on lo rs  d es man ip ulat io ns . 
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TUER LE POISSON  

À son arri vée sur l e marché d’exportation, chaque thon de qualit é sashimi  sera examiné minuti eusement. Un poisson n’ayant  pas ét é tué 
dans  l es  règl es  décrit es  ci -dessous sera déclassé et perdra donc de la  val eur. Pour évit er  cela, la  dest ruction du cerveau et  la  
démédulation (dest ruction de l a moell e épini ère) doi vent  être eff ectuées  sur  tous  les t hons suscepti bles d’être export és  vers l es  marchés 
du sashimi  (thons  jaunes  et t hons obèses  de plus de 25 kg). 
 
Vous devez t uer l e poisson immédiatement  après  l ’avoi r hissé à bord.1 
• Assommer l e poisson d’un coup sec sur l e sommet de l a têt e, entre l es  yeux, à l ’aide d’une mat raque à poisson ou d’un gourdin (Fig. 

6). Vous  pouvez aussi  l e calmer en l ui couvrant  l es yeux d’une main gant ée ou d’un chiffon. 
• Se servi r de la mat raque à poisson pour retirer l’hameçon. 
• Coincer l e poisson en pl açant  les j ambes  de chaque côt é du corps , just e derri ère l es nageoi res pectoral es . 
• Localiser l e « point mou » (Fig. 7) en passant  le pouce sur l e sommet  de la t êt e, ent re l es  yeux. 
• Insérer une point e dans  l e point mou selon un angle de 45° et l ’enfoncer dans  l a boit e crâni enne. Si l a perforation est effectuée au 

bon endroit , l e poisson aura un derni er soubresaut  (frémissement  du corps , ouverture de l a bouche et  déploi ement  de l a première 
nageoire dorsal e) avant de se dét endre (Fig. 8). Dans l e cas  contrai re, recommencer l' opérati on. 

• Remuer l a point e (pour dét rui re l e cerveau) jusqu’à ce que l e corps  cesse de bouger et que la mâchoi re soit dét endue. Att ention à ne 
pas  enfoncer l a point e trop profondément  pour évit er d’endommager l’ent rée du canal  médull aire. 

• Certains  pêcheurs  utilisent  un emport e-pi èce pour détruire le cerveau et  ménager un t rou pour l’i nserti on du nylon monofil ament ou 
du câbl e inox selon l a méthode Taniguchi . L’emport e-pi èce s ’utili se habituell ement  avec un maill et (Fig. 9). 

 
 

                                                                         
1  Tu er ra pid ement l e po is so n met fi n à  s on co mba t et évi t e qu ’il n e s ’ab îme en s e d éb at ta nt su r l e p on t. 
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Figure 10.  En foncer un se gment de 
monofilament ou de câble inox dans 

le canal médullaire 

Figure 11.  Laisser le se gment de 
monofilament dans le canal m édu llaire  
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TUER LE POISSON (suite) 

Il est  conseillé de déméduler l e poisson 1 (méthode “Taniguchi”) après l ’avoi r tué :  
• Insérer un segment  de nylon monofil ament  ri gide2 ou de câbl e inox dans  l e cerveau au travers  du t rou perforé au moyen de l a 

point e ou de l ’emport e-pi èce, et  l ’enfoncer pour qu’il  pénèt re aussi  l oin  que possibl e dans  l e canal  médull ai re et  dét rui se l a 
moel l e épini ère (Fig. 10). Le corps  du poi sson doit  alors  fri ssonner une foi s de plus  quand l e monofil ament  ou l e câbl e 
s’enfonce dans  l e canal  médull ai re. 

• Si l’on utilise du nylon monofilament , l e l aisser en pl ace dans  l e canal  médull aire, mai s secti onner l ’ext rémit é apparente de façon à 
ce qu’une longueur de deux à t rois  centimèt res  soit visibl e3 (Fig.11).  

 

                                                                         
1  La  d éméd ulat io n s ig ni fi e l a d est ru cti on  co mp lèt e d e la mœ l l e épini ère, c’es t -à -di r e du s ys t ème n er veu x l e lo ng d e la colon n e ver t éb ra l e. El l e a p ou r co ns équ en ce 

l’ar r êt  d es r éa ct io ns  b io chimiqu es q ui  p ar ti cip ent à la d ég ra da tion  d e la  cha i r d u p oi ss on . La  d éméd ulat io n p er met do n c d ’ob t en ir  u n t ho n d e mei ll eur e qu al it é. 
2  L ’emploi  d ’un n ylon  mon of il a ment d e 2 à  3, 5 mm d e dia mètr e et de 1 à 1,5 0 m d e l on g es t r eco mma n d é p ou r la métho d e « Ta na gu chi ». L ’éq uip ag e p ou rr a 

pr ép ar er d es s eg men ts  d e n ylon  à pa rt ir  d e bo ut s d e l ig n e-mèr e ou d es a va n ço ns  u sa g és d e la pa la ng r e. 
3  La is s er  l e n ylon  mon of il a ment en pla ce mon tr era  à l ’a ch et eur  q u e l e po is so n a ét é t u é s elo n la métho d e « Ta nigu chi  ». 
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Figure 12.  Pratiquer une entail le 
avec le couteau de s aignée dans les 

deux flancs , de rrière la nageoire 
pectorale 

Figure 13.  Faire une entail le dans la 
membrane entre le col e t les branchies e t 

insérer le tuyau d’e au de mer dans cel le-ci … 

Figure 15.  … A utre mé thode : faire une 
entail le dans la gorge , prè s du coeur e t 
insérer le tuyau d’e au de mer dans la 

bouche. 

Figure 14.  … ou insé rer dans l ’opercu le un 
tuyau d ’acie r inox (affûté à une extrémité ) 

encas tré dans le tuyau d ’e au de mer . 

20 cm  de  tu ya u  d’ a cier  
ino x af fûté 

tu yau  d’e au  de  mer 
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SAIGNER LE POISSON  

Saigner l e poisson immédiatement  après  l’avoir  tué1 améliore la  coul eur de sa  chair  2 et prolonge sa durée de vi e 3. C ett e étape est 
dét erminante pour  la  qualit é du poisson et  donc pour  sa  val eur sur  l e marché du sashimi . 
 
• Saigner le thon en lui  perçant l es  flancs avec un cout eau à l ame court e, cinq à dix centimèt res  derri ère l a base des nageoires  

pectoral es. L’ent aill e, d’une profondeur maximale de deux centimèt res, est  fait e perpendiculai rement  à l ’encoche de l a nageoi re 
pectoral e et  au travers  de cell e-ci  4, sur l es  deux côtés du poisson (Fig. 12). Le sang doit  s’écouler abondamment  des  entaill es. 

• Lai sser l e sang s ’écouler pendant  trois  à cinq minutes. C ett e méthode de saignée est  recommandée pour l es  thons  exportés au Japon. 
• Pour une saignée plus  rapide, vous pouvez faire une ent aill e dans  l a membrane située entre le col  et l es  branchi es , puis  insérer l e 

tuyau d’eau de mer dans  cette ent aill e, ce qui  accél èrera l ’écoulement du sang et  ri ncera t out  l e sang contenu dans  l a cavit é 
branchi al e (Fig. 13).  

• Il est  égal ement  possible d’utili ser un tuyau dans  l equel est  encastré une court e longueur de tuyau d’aci er inoxydable dont un bout  
est  affût é. Enfoncer l e bout  affût é dans  l ’opercul e branchi al, dans l a zone où se ferait  normalement  l ’ent aille. L’acier perce un t rou et  
fait  joint  ét anche, créant  de l a pression dans l a cavit é branchial e (Fig. 14). 

• Il exi ste une autre technique qui  consi ste à fai re une entaill e dans l a gorge, à proximit é du cœur, et  à i nsérer l e tuyau d’eau de mer 
dans l a bouche. Le sang devrait  s’écouler abondamment  de l ’ent aill e prati quée dans  l a gorge (Fig. 15). C ette t echnique est accept abl e 
pour l es  t hons  export és vers  l es  Ét ats -Unis , dont  Hawaii. 

                                                                         
1  Apr ès la d es tr u ct io n du cer vea u et d e l a mœ ll e ép in i èr e,  l e cœ ur con tinu e d e ba tt r e p en da nt qu elq u es  min ut es. Il f au t do n c r éal is er l es entai ll es l e plus  r ap id emen t 

pos sibl e p ou r p er mett r e au x d er ni ers  b at t ement s d u cœ ur d e cha ss er l e sa ng  p ar ces bl ess ur es. 
2  N ’imp or t e qu el s p écial is t e du th on  d e qu al it é s as himi p eu t r eco nn aî tr e un  th on  q ui n ’a  p as ét é sa ig n é (o u qu i n e l ’a ét é q u e p ar ti ell emen t ) p ar  la pr és en ce d an s l a 

ch ai r d e veinu l es  r ou g e s o mbr e p eu a pp éti ss an t es . 
3  Pend an t l e co mb at  d u t ho n pr écéda nt sa  r emo ntée à bo rd,  l e sa ng  s ’es t lo ur d ement cha rg é d e d éch ets  o rg an iq u es (a cid e la cti qu e) et es t mo nté en t emp éra tu r e 

(j us qu ’à 35 ° C da ns  cer ta in s ca s ). La s aign ée va p er met tr e l ’élimina tion d e ces d éch et s or gan iq u es  et d e cett e cha l eu r. La r éf ri g ér at io n d u po is son  s era do n c 
plu s ra pid e et  l a q ua li t é d e l a cha ir mei ll eur e. 

4  Deu x gr os vai ss eau x s an gu in s co ur ent  l e lo ng  d e l ’en co ch e d e la na g eo ir e p ecto ra l e, imméd ia t ement so us  l a p eau  d u t ho n. C es va is s ea u x s er ont  f a ci l ement 
secti on n és  s i l e  co ut eau p én ètr e p erp end icu la ir emen t à  l ’enco ch e. P ar  a il l eu rs,  l a mar qu e l ai ss ée su r l e f la n c du po is so n s er a p ar fa it emen t vi sib l e pa r l ’a ch et eu r, 
san s qu e celu i -ci  a it à so ul ever l a na g eo ir e p ector al e. 



 
12 

 
 

Figure 16.  Faire une 
entail le de 5 à 10 cm de 

longueur, jusqu'à 1 cm de 
l'anus 

Figure 17.  puis couper 
l'extrém ité du tube d igestif 

Figure 19.  En foncer la lame du coute au 
derr ière l’ope rcule branch ial et couper vers 

l’avant jusqu ’à l’os (le crâne ). Répé te r 
l’opé ration de l ’autre côté . 

Figure 18.  Ou bien, entai lle r 
en ce rcle autour de l ’anus 
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VIDER ET ÉVISCÉRER LE POISSON 

Les  organes  i nternes  (i ntestins , branchi es , reins , et c.) contiennent  des  bact éri es qui  accélèrent  le processus de dét érioration du poi sson. 
Il f aut  donc l es  retirer  l e plus  rapidement  possible pour  prolonger  sa durée de vi e. 
 
• Réaliser une ent aill e longitudinal e de cinq à dix centimètres  1,  dans l e vent re du thon, j usqu’à un centimètre devant  l ’anus . L’ent aille 

sera réalisée dans  l e sens  des  écaill es , c’est -à-di re vers  l ’anus  (Fig. 16). 
• Saisi r l e tube digestif par cett e entaill e. 
• Couper l ’ext rémit é du tube digesti f près  de l’anus  (Fig. 17). 
• Nous recommandons  une aut re méthode, dit e de l a coupe en anneau, qui  consist e à découper un cercle autour de l ’anus 2 (Fig. 18), 

sans sectionner l e tube digestif. On enfonce ensuit e «  l’anneau » ainsi  découpé dans  l a cavit é abdominal e. 
• Insérer un couteau derrière l'ouï e et faire une ent aill e vers  l'œil j usqu’à l’os  (l e crâne) (Fig. 19). R épét er l'opération de l'aut re côt é 3. 
 
 

                                                                         
1  Il est imp or tan t q u e l ’en ta ill e ventr al e soi t l a p lu s cou rt e pos sibl e p ou r l imi t er au ma ximu m l es échan g es de cha l eur  ent r e l ’a ir a mb ia nt et la  ca vi t é a bd o mina l e du  

poi sso n l or s du  tr an spo rt vers l ’a ch et eur. Po ur l a même r ais on, no us reco mman don s d e n e p as s ecti onn er l es op er cul es b ran chiau x d u p oi sso n. C et t e p rat iq ue, 
uti lis ée un iqu ement po ur le tr ai temen t d u th on sa shimi pa r l es pa lan gr i ers -cong élat eur s, f a vor is e la ci r culat ion  d ’a ir dan s l a ca vi t é b ra nchial e. Lors qu e l e th on es t 
seul ement réfr ig ér é,  ell e a ccél èr er ai t l e réchau ff ement du po iss on d ès son d éb arq u emen t et lor s d e so n t ran sp ort  vers l e ma r ch é. 

2  C et t e métho d e p er met d e r eti r er  l es i nt est in s sa ns a vo ir  à l es  s ecti onn er. El l e est do n c r eco mma n d ée ca r ell e évit e d e r ép an dr e d es  b a ct éri es dan s la ca vi t é 
abd o min al e d u p oi ss on . 

3  C et t e d éco up e fa cil it e l ’a ccès à la ca vi t é br an chial e,  et do n c l es éta p es su i va nt es du pr o ces su s d e vida g e et d ’évis céra ti on. 
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Figure 21.   Couper l' attache reliant le s 
branchies à la m âchoire inférieure 

Figure 20.  Couper la 
membrane entre les branchies 

et le col , de s deux côté s 

Figure 23.  Re tire r, en une fois, les 
branchies et les organes interne s, puis le 

cœur 

Figure 22.   Couper 
l'attache reliant le s branch ies 

à la base du crâne 

Is th me  (n e p as  
se cti on ner ) 
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VIDER ET ÉVISCÉRER LE POISSON (suite) 

• Couper, sur tout e sa longueur, la membrane située ent re l es  branchi es  et  le col , des  deux côtés du poi sson (Fig. 20). 
• Couper l ’att ache reliant l es  branchi es  à la mâchoire inféri eure (Fig. 21). Att ention à ne pas  secti onner la jonction ent re la gorge et  l a 

mâchoire inféri eure (l ’isthme). S'il  y  a rupture de l'ist hme ou s ’il  est sectionné, il  faut l e ratt acher à l a mâchoi re i nféri eure avec un 
bout  de nylon mono-fil ament  pour évit er que l e poisson se déforme (« gaping »  1).  

• Couper l ’att ache reliant l es  branchi es  à la base du crâne (Fig. 22). 
• Reti rer, en une foi s, l es  branchi es  et l es  organes  int ernes  par l ’ouverture branchi al e (Fig. 23). C ette ét ape est parfois  rendue di ffi cil e 

par l es  membranes  qui  att achent  cert ains  organes  à la paroi  abdominal e. R etirer l e cœur. 
• Rincer abondamment. 
 
 

                                                                         
1  C et t e fo r me d'a lt éra ti on  i nt er vi ent lo rs qu e l es f ai s cea u x d e mus cl es co mmen cent  à s e s ép ar er co mme l es p ag es d ’un  l i vr e et s e p ro du it  h ab itu el l ement  l or sq u e l e 

poi ss on  a ét é to rd u. La ch ai r s er a en cor e co mes ti bl e,  mai s l ’esth ét iq u e d u pr od ui t f in i, sa sh imi ou su sh i, s er a d éceva nt e et l es con na is s eu rs  s e r en dr on t co mp te 
qu e l e p oi ss on  n ’a p as  ét é cor r ect emen t tr ai t é. Si l ’i st h me es t s ecti on n é p end an t l ’évi s cér at io n, la t êt e s e r ét ra ct er a vers l e h au t, do nn an t un e f or me inh ab itu el l e 
au po is so n, et l es fa is ceau x d e mu s cl es d or sa u x an t ér i eu rs s e s ép ar ero nt.     
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 Figure 24.   Découper la 

membrane adhé rant au col , 
des deux côtés 

Figure 25.   Brosser la base du crâne 
et les ve rtèbres de façon à ôter le 

sang e t les reins 

Figure 26.   Certains ache teurs ex igent que les nageoires dorsales e t anales des gros thons jaune s soient coupées  

Figure 27.  Le poisson es t 
prêt à ê tre mis sous glace 

Figure 28.   Le poisson es t prêt 
à être mis dans la s aumure 
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NETTOYER 

• Découper soigneusement l a membrane adhérant  au col  du poisson. Avec l e cout eau, gratt er l e bord du col j usqu’à ce que l’os  blanc 
apparaisse 1 (Fig. 24). 

• Brosser la base du crâne et  l es  vert èbres  de façon à ôt er l e sang coagulé et  l es  reins (Fig. 25). 
• Reti rer tous l es  bouts  de chair et  les t endons  de l a cavit é branchial e. 
• Rincer soigneusement l e poi sson à l’extéri eur et  à l ’int éri eur. 
• Certains  achet eurs  exigent que l es nageoi res dorsal es et  anal es  des  gros  thons  j aunes , qui sont  longues, soient coupées  à l a base à 

l’aide d’un couteau à dents  ou d’une scie 2 (Fig . 26). 
• Le poisson est maint enant  prêt à être réfri géré (Fig. 27).  
• Si les poissons sont  réfri gérés  dans de l a saumure ou de l ’eau de mer réfri gérée, on doit  l es  prot éger avec des  «  chaussett es »  de gaze 

de coton extensibl e ou des sacs  en pl asti que 3 (Fig. 28).  
 
 

                                                                         
1  C et t e memb r an e d evi ent  n oi râ tr e au  b ou t d e d eu x j ou rs  s i el l e n’est  p as r et ir ée, ce qu i d on n e un ma u va is  a sp ect a u po is so n. 
2  Ch ez l es th on s ob ès es,  l es n ag eoi r es  d or sa l es et an al es s on t cou rt es, même ch ez l es  a du lt es. Il es t r eco mma n d é d e l ai ss er ces  n ag eoi res in ta ct es  p ou r q u e 

l’a ch et eu r pu is s e r econ na ît r e l ’es p èce a u pr emier co up  d ’œ il. 
3  Pla cés da ns d e la sa u mur e o u d e l ’eau d e mer r éf ri g ér ée, l es p oi ss on s p eu vent « bo ug er »  et fr ot t er  l es u ns  co nt r e l es au tr es, no ta mmen t pa r gro s t emps.  S ’il s n e 

son t pa s p ro t ég és pa r d es « ch au ss ett es » d e g az e d e coton ext en sibl e ou  d es s a cs  en plas ti qu e, l a p ea u et  l es n ag eoi r es  r is qu ent d ’êt r e en do m mag ées. 
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LA CONSERVATION À BORD 

Les t hons sont  l es  espèces de poissons  l es  plus évoluées , car ils  sont  capabl es  de cont rôl er l eur température int erne 1, qui peut même 
momentanément  dépasser 30°C, pendant  de court es  périodes  (par exemple lors  de l a frénésie alimentai re ou du combat lors  de l a 
capture). Pour préserver la qualité initi al e du poisson, il est  indispensabl e d’abaisser sa t empérature int erne à 0°C l e plus rapidement 
possible puis  de la maintenir tout  au l ong des ét apes  ult éri eures  :  conservati on en cal e, déchargement, emball age et  transport . 
 
Pour obt eni r un produit  de première qualit é, nous recommandons  de procéder en deux ét apes, de l a façon suivant e : 
• Abaisser l a t empérature int erne du poisson en l’immergeant dans  une saumure réfrigérant e (mélange de 2 volumes de glace en 

paill ett es  pour 1  volume d’eau de mer). 
• 24 heures plus  t ard, t ransférer l e poi sson dans  la cal e et  l e conserver sous  gl ace. Aucune aut re i ntervention n’est  nécessai re avant  

l’arrivée au port . 
 
La saumure réfrigérante 
Le principal avantage de la réfrigération en saumure est que toute la surface du poisson (y compris sa cavité abdominale) est  en contact direct 
avec l e milieu réfrigérant. C ’est  la technique l a plus  efficace pour abaisser rapidement la température à cœur du poisson. 
 
• Pour préparer la saumure :  dans  un bac à poisson, mélanger 2 volumes  de gl ace en paill ett es pour 1  volume d’eau de mer. 
• Le t emps  d’immersion dans  l a saumure dépend de l a taill e du poisson. Il  est  conseill é d’utiliser une fourchette de six  à douze heures  

pour l es  t hons  sashimi  de petit e t aill e (25 à 40 kg). P our l es  poissons  plus  gros , il est  préférabl e de l es  l aisser plus  longtemps dans  l a 
saumure (jusqu' à 24 heures ) pour être sûr qu’ils  soient réfrigérés à cœur. Bien que l e poi sson puisse rester plus l ongtemps  dans  l a 
saumure, nous  recommandons  de l ’en sorti r au bout  de 24 heures maximum, car il  commence à perdre ses  couleurs  et  ses  yeux 
deviennent  bl ancs s ’il  y  rest e plus  longtemps . 

                                                                         
1  Co nt ra ir emen t au x au tr es po is so ns,  l e th on  es t u n an imal end oth er me, c’est -à -d ir e à sa ng cha ud , ce qu i s ig ni fi e q u e  sa t emp ér atur e i nt ern e p eu t êtr e ma in t en u e 

à u n n i vea u su p ér i eu r à  cel l e d e l ’eau da ns  l aq u el l e i l évolue. Les  a ut r es po is so ns  s on t i n ca pa bles d e co nt rô l er  l eur t emp ér atur e, et  cell e-ci es t d on c to ujou rs  
ég al e à la  t emp éra tu r e a mb ia nt e d e l ’ea u. C ett e a pt it ud e est  p ar ti cu li èr ement  u ti l e p ou r l es th on s qu i vi vent  d an s d es eau x fr oid es  p ui sq u’ell e leur  p er met d e 
maint eni r l eu r t emp éra tu r e au ni veau  a uq u el l es  r éa ct io ns bio ch imiq u es qu i con tr ôl ent l ’a cti on  d es mus cl es  s on t l es plus eff i ca ces. 
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• Utiliser un grand bac isotherme (2 m3 ou plus), avec plusieurs  compartiments intéri eurs et un ori fice de vidange. Les compart iments servent , 
en cas  de fort tangage, à limiter le bal ancement des  poissons à l’int érieur du bac. Il  est conseillé d’avoir deux bacs  à saumure à bord. 

 
Quelques remarques et conseils   
• Avant  de pl acer l es  poi ssons dans  l a saumure, l es  envelopper individuell ement dans  une «  chaussette » de gaze de coton ext ensibl e 

(ou dans  un sac pl astique percé de nombreux t rous). C el a permet  d' éviter qu'il s ne s' abîment  en frott ant  l es  uns contre l es  autres . 
Cett e «  chaussett e »  sera reti rée avant  l e conditi onnement  du poisson sous  emball age export . 

• Ajouter du sel  dans l a saumure abaisse l a t empérature de l a saumure de quelques  degrés  et permet  donc de réfrigérer l es  poi ssons  
plus  rapidement . La température de la saumure ne doit  pas  descendre au-dessous  de –  2  °C , température à l aquelle l e poisson 
commence à gel er. 

• Vérifi er réguli èrement  l a saumure et  ajout er de l a gl ace si  nécessaire, en l ’agit ant  souvent  pour l’homogénéiser et  évit er l a 
formation de «  poches  » d’eau moins  froide. 

• Pas  assez de gl ace dans  l e mélange = mauvaise réfri gération =  pert e de qualit é. 
• Trop de poi ssons dans  l e bac =  mauvai se réfrigérati on =  pert e de qualit é. 
• Un thermomètre à sonde permet  de mesurer l a t empérature à cœur du poisson, c’est-à-dire celle des  muscl es proches  de l a colonne 

vert ébral e. Nous  en recommandons l ’emploi  car il  permet  de cont rôl er réguli èrement  l a t empérature des  poi ssons et  de les t ransférer 
dans l a cale au meill eur moment , c' est -à-di re l orsque l a t empérature à cœur est  proche de 0°C. 

 
La mise sous glace 
• Lorsque l es  poi ssons  sont suffisamment  réfri gérés , donc que l eur température à cœur est proche de 0°C , il s doivent êt re retirés  du bac 

à saumure. 
• Transférer l es poissons dans  la cale du bat eau avec précaution. Éviter de les  gaffer, de les t raîner sur le pont, et d’endommager l es yeux. 
• Recouvrir l es poissons avec de la glace en couches  successives (une couche de glace, une rangée de poissons , une couche de glace, 

et c.). Dans  l a mesure du possibl e, évit er de superposer plus  de trois  couches  de poissons , sinon l es  poissons  de l a couche inféri eure 
risquent d’êt re endommagés  par l e poids  de l a glace et  des couches  supéri eures. 
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• Il est  conseillé de mett re l es  poissons  les plus  gros  en fond de cal e.  
• Une fois  le poisson mis  sous  gl ace, plus  aucune manipul ation n' est nécessai re avant l e débarquement . 
• Un poisson préparé de cett e façon (pl acé dans  la saumure puis  conservé dans l a gl ace) peut rest er sous  gl ace j usqu’à deux semaines. 
 

AUTRES MÉTHODES DE CONSERVATION À BORD 

La mise sous glace directe 
Certains  pal angri ers n'utilisent  pas  de saumure, l es  prises ét ant  di rectement  mises  sous  gl ace. Contrai rement  aux méthodes qui  utilisent l a 
saumure ou l’eau de mer réfrigérée, cett e méthode n’exige pas  l’utilisati on de «  chaussett es  »  de gaze de coton ext ensibles  ou de sacs  en 
plasti que perforés  pour prot éger l’aspect  ext éri eur des  poissons . Avec cette méthode, le thon de qualit é sashimi peut  se conserver sous  
glace j usqu’à deux semaines . 
 
Pour appliquer correct ement cett e méthode, procéder de l a manière suivant e :   
• Placer une couche de poissons , vent re vers  l e bas, sur une épaisse couche de glace. Entourer complèt ement chaque poi sson de gl ace 

et en remplir l es cavit és  branchi al e et  abdominale. 
• Évit er de superposer plus  de trois  couches  de poissons . 
• Évit er de pl acer l es  poi ssons en cont act  avec les bords  de l a glaci ère (ou de l a cal e) ou les uns  avec l es  aut res . 
• Éliminer l es  poches  d' air 2 24 heures  plus  t ard en recommençant t out e l'opérati on de mise sous  gl ace.  
 

                                                                         
2  La  ch al eur qu i s e d éga g e du po is so n mi s s ou s gla ce imméd iat emen t fa it fo nd r e l a gla ce a vec l aq u el l e i l est en con ta ct d ir ect. C eci en tr aîn e la for ma tion  d e 

po ch es d'a ir ap p el ées « i gloo s » a utou r du po is so n qu i emp êch ent un e b on n e co ng éla ti on . De p lu s, co mme l e p oi ss on n ’es t p as  b i en t en u en p lace d an s u n « i gloo  
», i l p eu t b ou g er  et s ’a bîmer . 
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L’eau de mer réfrigérée 
Cert ains  palangri ers sont équipés pour conserver les  poissons  dans  de l' eau de mer réfrigérée. Il s ’agit en général d’un mélange de 80 à 90% 
d’eau douce et de 10 à 20% d’eau de mer. Les thons  de qualité sashimi se conservent dans  l'eau de mer réfrigérée jusqu’à deux semaines . 
• Véri fi er l a t empérature de l ’eau dans  l a cuve plusieurs fois  par jour, soit  au moyen d’une j auge de température int égrée, soit avec un 

thermomètre manuel. La t empérature doit  êt re maint enue ent re -0 ,5°C  et  -1°C.  
• Prot éger l es  poissons  avec des « chaussett es  »  de gaze de coton extensibl es  ou des  sacs en plastique perforés . 
• Faire attention, en les  mettant  dans l a cuve, de ne pas  endommager les côtés  ou l es vent res . On utilise habituell ement un long bout attaché 

à l a queue du poisson pour le faire descendre doucement dans  l a cuve jusqu’à ce qu’il  trouve sa pl ace au fond et  s’immobil ise (Fig. 29).  
• Certains  navi res, qui  sont équipés  de systèmes de réfrigérati on de l'eau de mer suspendent l es  poissons  vertical ement  en l es  attachant 

par l a queue au moyen de cordes  t andis que d' aut res  navi res sont  équipés  de compartiment s cloi sonnés qui  empêchent les  poi ssons  de 
trop se dépl acer. Aucune aut re manipul ati on n' est  nécessaire une fois  que l es  poissons  sont placés  dans l es  cuves de réfri gération. 

 
 
 
 

Figure 29.   Util iser un long bout 
attaché à la queue du poisson pour 

le faire descendre dans la cuve 

Figure 30.   Suspendre les 
poissons ve rticalement dans la cuve 

en les attachant par la queue 
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LE DÉBARQUEMENT 

Lors du débarquement  du poisson, il est  important  de respect er l es  règl es  suivant es  : 
 
• Évit er de tordre ou de pli er l es  poissons  en les sort ant de l a gl ace pour ne pas déformer les fil ets , causer la séparation des  faisceaux 

de muscles et  endommager l’aspect  ext érieur des  poissons .  
• Manipuler les poissons  avec précaution. Évit er de l es  j et er, de l es  t raîner sur l e pont  du bat eau ou sur l e sol . 
• Évit er de l aisser l es  poissons  trop longtemps à l’ai r li bre ou au sol eil ;  l es  remett re sous  glace le plus  vit e possibl e. 
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Thon obèse, patudo 
(Thunnus obesus ) 

Thon blanc, germ on (Thunnus alalunga) 

Thon jaune , albacore (Thunnus 
albacares) 
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QUELLES QUE SOIENT LA MÉTHODE 
DE MANIPULATION ET LA PRÉSENTATION 

DEMANDÉES PAR L’ACHETEUR : 
 

N’OUBLIEZ PAS DE TUER, SAIGNER ET RÉFRIGÉRER 
LES THONS DE PLUS DE 25 KG 

LE PLUS RAPIDEMENT POSSIBLE ! 
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