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B Contexte et objectifs

La rigor mortis (ou rigidité cadavérique) “est définie comme le durcissement du muscle et de la perte de son
extensibilité post mortem”.

On sait que le poisson et les produits de la péche sont des denrées trés périssables, dont la durée de
conservation a I'état réfrigéré est courte (beaucoup plus courte que celle de la viande par exemple).

Et parmi 'ensemble des facteurs qui définissent la qualité du poisson réfrigéré, la fraicheur est, sans conteste,
celui qui occupe la premiere place dans I'esprit des acheteurs, a tous niveaux de la filiere.

La présente étude est une étude expérimentale de la rigor mortis du poisson qui a pour objectif de déterminer
les conditions de refroidissement du poisson permettant de prolonger la durée de la phase de rigor mortis,
et/ou de retarder son apparition.

B Matériels et méthodes

Dans le cadre de ce projet, différents paramétres influant sur la durée de la rigor mortis et sur son délai
d’apparition ont été étudiés.

l'espéce

la taille

la rapidité du refroidissement

la précocité du refroidissement

la température de conservation du poisson apres refroidissement

I'éviscération préalable du poisson

Ces parametres ont été étudiés suite a trois phases préalables que sont d’identification de la méthode
d’appréciation de la rigor mortis, le mode d’interprétation des résultats, le schéma expérimental général et la
détermination d’un point de congélation dans le cas de I'utilisation de la glace liquide.



B Conclusion
La présente étude a permis de mettre en évidence un certain nombre de tendances.

Les résultats obtenus ont montré qu’aucun des parametres testés n’avait d’effet notoire sur le délai
d’apparition de la rigor mortis. Cependant, le respect dans I'application de certaines pratiques a bord permet
de prolonger la rigor mortis. Les prolongations obtenues dans le cadre de nos essais semblent suffisantes
pour pouvoir élever sensiblement la proportion de poisson en rigor mortis au débarquement. Elles paraissent
toutefois insuffisantes pour pouvoir proposer au consommateur la totalité du poisson en rigor mortis en dehors
des zones cétieres.

Dans les conditions expérimentales d’HALIOMER, nous avons constaté que :
e [application d’'un refroidissement précoce (immédiatement aprés la péche) permet de prolonger la
durée de la rigor mortis, et ceci quel que soit le mode de refroidissement testé.
e la rigor mortis peut également étre prolongée avec un maintien a température Iégérement négative
(aux alentours de -1°C).

Il est toutefois difficile de conclure sur linfluence de certains paramétres testés tels que la rapidité du
refroidissement (refroidissement progressif en glace écaille ou rapide en eau glacée a 0°C...) ou I'éviscération
préalable au refroidissement. En effet, nous avons observé une grande variabilité des résultats
essentiellement due :

e al'espéce des individus,
a I’hétérogénéité d’'un lot (équivalent a un trait de chalut),
a I'hétérogénéité inter-lot (traits de chalut différents effectués lors d’'une méme sortie de péche),
a la taille des individus,
a I'état physiologique des individus (stress...).

Méme si l'influence de ces deux parameétres sur la rigor mortis n’est pas significative, il est important de
souligner qu’ils contribuent tout de méme a I'amélioration de la qualité microbiologique et organoleptique des
produits de péche.



