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Tableau de cotation de la Torry
pour les poissons maigres

L'échelle de la Torry est un systéeme de cotation de la qualité du poisson cuit (plus la note est élevée,
plus le poisson est frais). Les deux critéres évalués sont I'odeur et la saveur, auxquelles une note de 3
a 10 peut étre attribuée par les juges. Les notes inférieures a 3 ne sont pas décrites car le poisson
n'est pas consommable. Une notation moyenne de 5,5 est considérée comme limite pour la
consommation humaine.

Il existe trois tableaux de cotation de la Torry (critéres, qualificatifs et notes associées) correspondant
a trois groupes d'especes : les poissons maigres , les poissons mi-gras et les poissons gras .

Voici 'exemple du tableau de cotation pour les poissons maigres :

Tableau de cotation de la Torry pour I'évaluation d e la fraicheur de

poissons maigres cuits comme la morue, I'églefin et le lieu
Odeur Saveur Points
Initiglement une faible odeur doveedtre, de lont [Aqueuse, méinllique, de féculent. Aucune
bouilli; féculent, suivi d'une intensification de  |sensation sucrée mais des saveurs de viande dyvec 10
s oclenrs une Jégdne sensation sucrée so développant

De mollusgues of crustacés, d'alaues; de viande

Socrde; saveur de viande caracteristigue 9
bouillie
Perte d'odeur, odeur neutre Douces et caracténstiques mais fables 8
De bois, de séve, de vanille MNeutre 7
D Jait, de pomme de terne [msapide G
De lait tourné, de linge mowllé Légére acadite, traces de saveurs indésirables 5
D'acide lactique, de lait aigre, de triméthylamine Légére amertume, aigre, saveurs indésimbles, de 4

timéthylamine

Drpcides gras (par exemple acide acétique ou

, ' ] Forte amertume, caoutchour, [égére perception
butyrique), d'herbe en décomposition, de savon, = 3

; de soulre
de navel, de suf

D'apres : Shewan et al., 1953
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