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Liste des abréviations

Z :Mortalité totale.

M : Mortalité naturelle.

F : Mortalité par péche.

E : Taux d’exploitation.

Gov : Grande ouverture verticale.
ASR : Clostridium Sulfito- réducteurs.
¢ : Male

? : Femelle.

A : Aduite.

J : Jeune,

Hj : Hypothése nulle.

Sp : Sardina pilchardus.

Sa : Sardinella aurita,

Tt ; Trachurus trachurus.

Ph : Poids humide.
Psec : Poids sec.
Peau : Poids eau.
Prot : Protéine.
Gluc : Glucogéne.
Gly : Glycérol.
Chol : Cholestérol.
Trig : Triglycéride.

S : Significative




Ns : Non significative.
PS.U:

Asp : Asparagine.

Glu :Glutamique.

Lys :Lysine,

Arg tArgenine.

His :Histidine.

Q s :Quantite sufisante,
m.a :Milli-Ampere,
M.m :Masse moleculaire.

G/G.P.sec :Gramme/gramme du poids sec .



Introduction générale

‘Dans un si  vaste champs
il y a pour des siécles de connaissances
& acquérir ... des peuples 4 décrire
et, peut etre, 4 rendre plus heureux,
« Capitaine J.Cook »,



Introduction :
L’Algérie dispose de 25 ports dont 15 unités mixtes (port de péche et marchandises)
sur ’ensemble de ses 1200km de cotes.

En 1987, le total national des captures était estimé 4 moins de 100.00 tonnes, il était en
1964 de quelques 29000 tonnes, mais 18200 tonnes seulement en 1965. (A.N.D.P,
1995),

Pourtant, I’Algérie dispose d’un stock halieutique considérable, car selon les
compagnes d’évaluation effectuées par la F.A.O en 1974, par I'institut Bergen en
.1981 puis par le navire océanographique THALASSA en 1982, le stock péchable,
toutes especes confondues, est estimé a plus de 160.000 tonnes par année. ( A.N.D.P,
1995).

Cela démontre que les réserves de production halieutique sont réelles et par
conséquent le secteur de la péche un des éléments essentiels de la croissance
économique nationale. C’est un secteur actif créateur d’emplois rémunérateurs.

Cependant, vu I’explosion démographique qui prévaut en Algérie (3,2 % par an), les
limites du Cheptel et de la production agricole, l¢ milieu marin retient de plus en plus
I’attention des pouvoirs publics.

C’est ainsi que I’on a vu, au cours de cette derniére décennie, I’augmentation du
budget dévolue au secteur de la péche et la création de nombreux instituts chargés
d’étudier les sciences de la mer.

Aussi étant donné, la prolongation de la crise économique tant en Algérie qu’au niveau
international, la péche est appelée 4 fournir une part de plus en plus importante dans la
ration alimentaire du citoyen algérien.

Alors que le poisson constitue une source de protéines importante, d’une valeur
énergique équivalente 4 la viande en Algérie, la consommation moyenne par habitant
qui est de 4,5 kg par an demeure bien inférieure 4 celle des pays dits industrialisés ou
elle atteint 40 kg /an. (ANONYME, 1988).

Dans les décennies & venir, le complément de nourriture mis & la disposition de la
population en Algéric proviendra en grande partie de la péche. Cela implique que ce
secteur devra étre doté d’une flottille capable d’assurer une production suffisante.

Au sens économique, la mer est une ressource, en particulier pour les communautés
qui vivent 4 son contact. (TROADEC, 1989).

Le probléme est de déterminer si les apports de cette ressource sont apte a la
consommation humaine ou pas ?.

Est- ce qu’ils sont de bonne qualité alimentaire et pour tenter d’y répondre et en
prenant 'exemple de trois petits pélagiques les plus péchés au port de Bouharoun &
savoir (la sardine, I’allache et le saurel), il sera procédé au cours de notre étude & une
analyse microbiologique pour juger de leur valeur hygiénique et une étude dela
composition biochimique de ces trois espéces péchés au port de Bouharoun




Pour cet effet, nous avons estimé nécessaire de passer par une étude statistique,
dynamique pour présenter ces trois espéces puis une étude biochimique pour évaluer
leur composition biochimique et enfin une étude microbiologique pour juger de leur
¢tat de fraicheur et hygiénique.

Le choix de ces espéces est justifié non seulement pour leur rapport important au
niveau de la pécherie de Bouharoun, ceci est confirmé par MOUHOUB, (1988), qui
montre que 80% des captures enregistrées dans I’Algérois sont constituées
essenticllement par Sardina pilchardus, Sardinella aurita et Trachurus trachurus,
mais aussi leur accessibilité sur le marché et surtout leur rapport en protéines animales
comme étant un produit de remplacement pour la viande.
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Generalités

La nature a placé les ressources a coté des besoins.
« Ng. VANDAM »
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Partie | : halieutique Genéralités

Introduction :

Aprés les ports de Beni Saf et GHAZAOUET, le port de¢ BOUHARQUN est classé en
troisiéme position 4 1’échelle nationale.

L’importance de la flottille et les captures débarquées & son niveau le place comme le
principal fournisseur en organismes marins de toute la région centrale a)gérienne.

Cette présente partie porte sur ’évaluation des quantités débarquées par les chalutiers ainsi
que sur ’approche des paramétres biologiques et dynamiques des principales espéces
débarquées au port lors des mois de juillet et aofit et septembre.

L’étude que nous avons mené dans cette partie s’articule sur les points

suivants :

>

YvY VYV V¥

Apercu sur la zone d’étude, baie de BOUISMAIL, principale zone d’activité des
chalutiers, en renvoyant le plus possible aux auteurs qui ont depuis plusieurs
années étudiées ce milieu.

La méthodologie adoptée (échantillonnage, traitement des échantillons ; et analyse
statistique des-données).

Les caractéristiques démographiques des populations :Sardina pilchardus,
Sardinella aurita et Trachuus trachurus.

Analyse de la croissance.

Estimation des paramétres biologiques nécessaires & I’étude dynamique (mortalité
totale Z, naturelle M, par péche F, et d’exploitation E).




Partie I : halieutique . Genéralités

L1. Généralités :
1-1-  Situation géographique et caractéristique de la zone d’étude :

Les baies constituent des zones d’installation portuaire et de chalutage privilégiées
(KORICHI, 1988). Située a une vingtaine de Kilométres d’Alger, la baie de BOUSMALIL
e figure parmi les plus importantes baies des cotes du littoral algérien, car couvrant une
I superficie d’environ 350 Km? et ayant une ouverture de plus de 40Km de largeur, elle se
caractérise par une forte intensit¢ de péche, et notamment au niveau de port de
BOUHAROUN, lequel est présenté comme 'un des principaux producteurs en divers
produits de péche, et surtout en poisson bleu.

Cette baie est délimitée & I’ouest 2 2°25’W par le massif de CHENOUA et 4 2°50° Est par
la presqu’ile de SIDI-FREDJ (figure-1-).

La baiec de Bou-Ismaile représente une surface chalutable évaluée par CHAVANCE et
I GIRARDIN (1986) 4 70% de la surface totale de la baie, toutefois, elle offre un espace
! favorable a la péche jusqu’a une profondeur de 1000m. (MAURIN in BOUAZIZ, 1992).

CHALI-CHABANE , (1988) souligne I’importance de ’espace chalutable de la baie de
Bou-Ismail et de |”étroitesse de son plateau continental.

En effet, I'auteur présente trois biotopes particuliers caractérisant la pente du plateau
continental : . '

¢ Une vase terrigéne a alcyonnaires entre 200 et 400 métres ;
f Une vase profonde a Funiculina et Brissopsis entre 300 et 500 métres ;
! ¢ Une vase profonde a Isidella & partir de 500m.
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Partie I : halieutique Genéralités

1-2-  Climatologie et hydrologie de la zone d’étude :

CHALI-CHABANE ,(1988) signale que la baie de BOUISMAIL est balayée par le courant
algerien lequel est consécutif a l’action du courant Atlantique suivant un schéma de
circulation générale en Méditerranée (figure —2-). Ainsi, ce courant, en longeant la cdte
forme trois tourbillons de 100 4 150 Km de diamétre dont la trajectoire est irréguliére.
Le vent joue un réle déterminant sur la péche. 11 a deux actions :

- Une 1¥° action directe sur la production en limitant le nombre de sorties en mer et

par conséquent la quantité de poissons mensuelle et annuelle produite.

- Une autre indirecte sur les conditions hydrologiques du milieu marin qui, a leur tour,

intervient dans I’écologie, et la biologie des espéces (LALAMI, 1971).

>

Au printemps et en été, les vents dominants sont d’est et de nord-est, alors que les vents
d’ouest dominent pendant 1’ hiver.

CHALI-CHABANE, (1988) décrit que la transition entre les deux périodes dure en moyenne
une dizaine de jours et qu’elle est marquée par des vents de directions variables.

La salinit¢ moyenne au niveau de la baie est estimée entre 37 4 38 P.S.U CHALI-
CHABANE, (1988). Celle-ci décroit au niveau des embouchures des oueds qui sont de
Iordre de trois : ’oued MAZAFRAN, I’oued de Béni-Messous et celui du NADOR toutefois, -
LALAMI-TALEB in KORICHI ,(1988) indique que la salinité de la baie d"Alger varie en
toute saison de 1 4 2% entre la surface et la profondeur.

La température superficielle de 1’eau, dans la baie, oscille en été entre 23° et 25°C et entre 12°
a4 13°C en hiver (CHALI-CHABANE, 1988),

Le méme auteur signale que la stratification des couches d’eau 4 une large variabilité spatio-
temporelle, ainsi, la différence de température entre les eaux de surface (eaux de mélange) et
les eaux médlterranéennes profondes est de 10°C.ainsi, LALAMI-TALEB in KORICHI,
(1988) montre que les couches superficielles sont directement influengables par les
températures externes en raison des échanges thermiques entre le milieu interne et 1’air
ambiant,

Cependant, ILLOUL ,(1992) estime que le quantité du plancton est assez importante dans la
baie de BOUSMAIL. En réalité, deux poussées sont signalées, la 1** en automne dite poussée
automnale moins étendue et moins riche qualitativement que quantitativement que la 2°™.
Cette derni¢re est dite printaniére, elle est cependant trés précoce et caractérisée par les
diatomées, les dinoflagellés et les coccolithophorides.
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Partie [ : halieutique Genéralités

1-3-  Présentation du port de BOUHAROUN :
- Situation géographique du port de BOUHAROUN :

Le port de BOUHAROUN est le principal port de péche au niveau de la
délégation maritime de CHERCHELL qui comprend entre autres les ports d’EL.
DJAMILA, de TIPASA, de KHEMISTI et CHERCHELL.

S’orientant de I’ouest vers I’est, ce port n’a été réaménagé qu’en 1979 et sa
mise en exploitation date du début de 1’année 1980 (figure —3-),

Le port de BOUHAROUN est constitué, de deux bassins, 1’un couvrant une
superficie de 15500 m? est destiné au sardiniers, senneurs, palangriers et petits
metiers ; ’autre d’une superficie de 14200 m? est réservé pour les chalutiers
uniquement (Source : Syndic de BOUSMAIL).

LALAMYI, (1971), souligne que le port de péche doit alimenter un marché dont
la superficie permet une représentation convenable du poisson 4 vendre, des chambres
a réserve ou de stockage pour que le déroulement de toutes les opérations annexes
(approvisionnement, distribution, etc.) rattachées a la vente se fassent rapidement.

Le rapport FOUSSAT in KORICHI, (1988), décrit les infrastructures prévues
pour ameéliorer le port de BOUHAROUN, 4 savoir : V'installation de grues, d’ateliers
de réparation, d’une criée ; ceci permettrait & ce port de devenir le premier port de la
région algéroise. Or le port présente le méme aspect que dans les années 80 : le
chantier réparation en arrét, la criée non fonctionnelle, etc.

- Choix du port de BOUHAROUN :

Le port de péche de BOUHAROUN est I’un des plus importants ports de la
région d’ Alger. cette importance est acquise non seulement par les grandes quantités
de poissons produites quotidiennement au port mais aussi par la capacité de sa
flottille chalutiere , sardiniére et des petits métiers.

- Dans notre étude le choix du port de péche de BOUHARQUN est basé sur les
raisons suivantes :
Sa prédominance dans toute la circonscription d¢ CHERCHELL par sa production halieutique
globale (toutes espéces confondues) et en poisson bleu, surtout les espéces cibles de cette
etude (petits pélagiques : Sardine, Saurel et Allache). En effet, le port d¢ BOUHAROUN
s'impose par ses captures non seulement au niveau de sa délégation mais aussi dans la région
algéroise.
L’apport considérable de ce port (60% de la production globale de la délégation de Cherchell)
se refléte dans la dimension de sa flottille chalutiére (estimée 4 21 chalutiers durant 1’été
1988), les caractéristiques de ces chalutiers ( fort tonnage, grande puissance motrice et
longueur importante) ainsi que par le nombre des ses inscrits maritimes.
Avec sa grande superficie, ses 14 quais, ses 02 bassins, ses dizaines de postes d’accostage, ses
nombreuses antennes administratives gestionnaires régionales et ses diverses unités de
construction et de réparation.
Le port de BOUHAROUN constitue un atout majeur dans le
développement et la promotion de la production halieutique dans la région
d’Alger.
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Le port de BOUHAROUN se caractérise par une position géographique des plus stratégiques,

en effet, il est situé & mi-chemin entre CHERCHELL a I’ouest et Alger a ’est.
Il se présente comme le port complémentaire & celui de la capitale par une
production couvrant toute la région algéroise. Ainsi, I’emplacement prés
d’Alger et I’accés libre aux quais font du port de BOUHAROQOUN un site de
travail idéal, un terrain d’enquéte propice et un milieu favorable non
seulement par les nombreuses structures sises sur place, mais aussi par la
cooperation aimables de toute la communauté des pécheurs (les marins

pécheurs embarqués, les personnes & terre, les patrons et méme les
commergants),

L’effectif total des inscrits maritimes arrété en décembre 1995 pour tout le pays est de 25785
(ANDP, 1995), or pour la méme année le port d¢ BOUHAROUN enregistre un effectif total
de 3611 inscrits (Syndic de BOUSMAIL, comm. Pers.) soit un taux plus de 21%. Ce dernier
représente le cinquiéme du taux national, en occultant bien évidemment, une partie importante
de la main d’ceuvre de la population de pécheurs non recensés, non déclarés au service de
BOUSMALIL et travaillant « au noir ». Cette importance confirme I’argumentation du rapport
FOUSSAT (1982) in KORICHI (1988) lequel considére qu’en améliorant quelques
infrastructures le port d&¢ BOUHAROUN deviendrais un des premiers ports de péche en
Algérie.
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1-4- Importance de la flottille et de la production au port de BOUHAROUN :
+ La flottille de péche :
Elle est représentée par les chalutiers, les senneurs et les petits métiers,
A BOUHAROUN, les conditions d’exploitation n’ont pas changées depuis 1983 a
. I’exception des petits métiers,
" . L’évolution de la flottille de BOUHAROUN durant ces derniers années est données
par le tableau suivant :

Tableau —1- : Evolution de la flottille de péche au port de BOUHAROUN de

1994 4 1999 :

{ Années Chalutiers Sardiniers Petits métiers Total
1994 20 45 923 159

- 1995 19 48 92 159

b 1996 19 45 58 ' 122

1997 22 44 63 129

o 1998 24 40 68 132

b 1999 20 44 101 170

Données recueillis au niveau du service de péche de la wilaya de Tipaza.

Des sa mise en exploitation, le port de BOUHAROUN comptait juste 12 chalutiers en
1980, mais ce nombre n’a cessé de croitre, allant jusqu’a tripler en fin de I’année 1987,
b atteignant ainsi le nombre record de 27 unités,
i Lactivité collective se développait et évoluait avec I’augmentation du nombre de
- bateaux mis en ceuvre (tableau —1-).

En effet, ces fluctuations, dans I’effectif total (actifs et inactifs) au port de

- BOUHAROQUN, répondent & plusieurs causes, nous citons, entre autres
P Les variations climatiques saisonniéres ; celle-ci agissent par action directe sur le

] nombre de bateaux actifs, car elles conditionnent les sorties. Effectivement, en hiver, le

, nombre de bateaux actifs est souvent le plus faible pour des raisons météorologiques

L évidentes, mais aussi pour un probléme technique dans la passe du port d¢ BOUHARQUN ou

. un chalutier a déja ét¢ détruit en raison de 1’étroitesse de celle-ci.
. Les fluctuations annuelles dans I’effectif total sont erigendrées par les mouvements de
P départ et d’arrivér de nouvelles unités de péche au port.

Le nombre global de bateaux (effectif total) rattaché au port de BOUHAROUN était

de 45 en 1980, 78 en 1982, 141 en 1987, 148 en 1990 , 159 en 1994 et il est de 170 en 1999,
| Aucune restriction sur effort de péche (nombre de bateaux) n’est faite sur cette baie,
neanmoins la péche aux chaluts pélagiques reste interdite 4 partir du premier mai & minuit
- jusqu’au 30 septembre au dela des trois milles marins. ' -

La péche aux chaluts de fond (crevette et espéces bentho-démersales) est tolérée tout
au long de I’année,

)
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4 La production halieutique :

entre 600 et 8000 tonnes.

Au cours de ces derniéres années, la production halieutique 4 Bouharoun a oscillé

La production en poisson bleu représente chaque année 85% environ de la production
O totale contre 10% en poisson blanc et 5% de crustacés.

= D’apres le service de I'inscription maritime, la production de la péche de la wilaya de
Tipaza occupe la premiére place 4 I’échelle nationale, elle est de 15000 tonnes en 1990.

Tableau —2- : Evolution de la production halieutique de 1994 4 1999 :

Années Poissons Poissons Total
bleus blancs (tonnes)
{tonnes) (tonnes)
1994 10539 673 11212
1995 9286 810 10096
1996 3737 480.5 4217.5
T 1997 4166 367 4533
‘ 1998 6102 §572.5 6674.5
1999 6218 446 6664

(*) Y compris les crustacés. (service de péche de la wilaya de Tipaza).

La production globale de toutes espéces confondues au port de BOUHAROUN est
¢valuée a 4639 t d’une production totale estimée & 7479 tonnes, soit un taux de plus 70% de la
production totale fournit par la flottille chalutiére de ce port. Cela refléte 1’apport considérable

du port de BOUHAROUN non seulement & la circonscription de CHERCHELL , mais a toute
la région algéroise.

Au niveau de la production globale en poisson bleu : sur les 6239 t produites par la
délégation, 4009 t ont été fournit par le port de BOUHAROQUN, soit I’équivalent de 64% de la

production totale. Cela laisse apparaitre I’hégémonie du port d¢ BOUHAROUN sur toute la
délégation de CHERCHELL.

La quantité de poissons produites au port de BOUHAROUN est de 4009 t de poisson
bleu sur un total de 4639 t de toutes espéces confondue, cela représente un pourcentage de
plus de 86% de la production totale, d’oul la primauté de la production de la catégorie du
poisson bleu dans ce port sur les autres catégories (poisson blanc, crevettes et autres),

12
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¢ Statistiques de débarquement des trois espaces étudiés :

Tableau —3-Evolution des statistiques de débarquement des trois espéces étudiés au port
de BOUHAROUN de 1989 2 1999,

Années Captures Capture | Captures Captures Effort

totales sardines (kg) | Allaches (kg) |saurel

pélagiques (kg)

bleu (kg)
1989 | 611098 165240.89 2261.06 142020 15
1990 667060 180373.02 2468.12 209730 16
1991 794330 214786.83 2939.02 206730 17
1992 943640 255160.25 3491.47 53140 19
1993 1104010 298524.30 4084.84 243810 18
1994 1053900 3222086.03 4407 373920 20
1995 9286000 2507220 34358.2 4512996 19
1996 3737000 1008990 13826.9 1816182 19
1997 4166000 1124820 15414.2 2024676 22
1998 6102000 1623240 225774 2965572 24
1999 6218000 1678860 23006.6 3021948 25

¢ Evolution de la production annuelle des trois espéces retenues :
*

Selon I’¢volution des prises au port d¢ BOUHAROUN, nous remarquons, d’une maniére
geénérale, que les groupes d’espéces les plus accessibles & la péche et sur lesquelles sont
déployés le plus d’effort dans la pécheric de BOUHAROUN sont les plus dominants, Cette
dominance se fait graduellement, des espéces petites pélagiques sur les espéces démersales et -
benthiques, puis celles des squales et espadons.

Cependant, des fluctuations, pour un groupe d’espéces donné, peuvent arrivées d’une
année 4 l'autre, soit avec une augmentation soudaine des prises en poissons bleus qui
correspond a I’avénement de nouveaux engins de péche, soit avec une déclinaison dans les
captures dut & une diminution dans I’effort appliqué ou d’autres raisons plus complexes lides a
I’¢éthiologie et/ou au milieu lui méme.

Dong, les variations dans les mises 4 terre de la Sardine, I’Allache et le saurel au port de
Bouharoun seraient indépendantes du nombre de chalutiers mis en activité et peuvent étre
expliquées partiellement par deux facteurs principaux :

- * L’introduction de nouveaux engins de péche (en 1982 et en 1992);
- ¥ La disponibilité de la ressource, elle- méme liée 4 plusicurs paramétres
extrinséques 4 I’activité de la péche.

Le premier facteur est déterminant dans la mesure ou la flottille chalutiére du port de
BOUHAROUN a connu deux périodes distinctes dans les apports, pendant lesquelles deux
changements qualitatifs dans le type d’armement des engins de péche a été constaté
" (KORICHI, comm. Personnel), En effet, dés la mise en exploitation du port en 1980, le type

13
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de chalut le plus dominant était le chalut de fond ( le 2 faces) adapté par les chalutiers ; mais

en 1982, le chalut 4 faces GOV fait son apparition et les captures atteignent des proportions
importantes avec 165 t pour la Sardine, 2.26 t pour I’Allache et de 142 t pour le saurel et cela
en 1985. En 1992, la production est de 255 t pour la Sardine , 3t pour I’Allache, mais ne
dépasse gueére les 53 t pour le saurel au port de BOUHAROUN, cela est dii essentiéllement a
la situation d’instabilité politique et sociale qui prévalu 4 cette époque.

Toutefois, cette année a vu I’introduction d’un nouvel engin de péche, c’est le chalut 2
cordes. L’entrée de cet armement a fait accroitre les captures considérablement d’une année a
'autre (298 t en 1993, 322 t en 1994 , 1678 t en 1999 pour la Sardine ; 4 ten 1993,4,4 ten
1994, 23 ten 1999 pour I’Allache ; et 243 t en 1993, 373 t en 1994 , 3021 t en 1999 pour le
saurel) (figure. 4, 5, 6), (tableau, —3-).

14
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1-5- Importance des ressources halieutiques dans I’alimentation :
» Le poisson dans I’alimentation nationale :

Certains pays ont la chance d’avoir accés & un stock de poissons susceptible d’étre
utilisé en tant que ressource économique de nourriture satisfaisante pour la population
locale. Dans d’autres régions le poisson constitue un aliment de variété du régime
alimentaire.

C’est un aliment facile & digérer qui contient des acides aminés essentiels ainsi que
certains sels minéraux, particuliérement utilisés par les jeunes enfants et les méres
allaitantes.

Il est difficile, pour I’heure, de tirer parti de tous les avantages de cette ressource : le
systéme de commercialisation et de distribution n’étant pas encore pleinement
développé. Parfois, le poisson demeure peu familier aux consommateurs potentiels, au
moins sous ses formes acceptables et périssables. (EDDIE, 1984).

Selon AUTRET, (1978), I’alimentation algérienne, sur le plan nutritionnel, est
caractérisée par :

Une trop faible quantité de protéines d’origines animales ;
Une déficience marquée en vitamines A et B par suite d’apport insuffisants en
légumes, viandes, lait et poisson ;

¢ Une déficience marquée en calcium, aggravée par un excés de phosphates,
d’ou un rapport phospho- calcique trés déséquilibré ;

¢ Une déficience en fer assimilable.

» Le poisson aliment de I’avenir :

La consommation moyenne en Algérie n’ést pas trés élevée, étant annuellement de 4,5
kg / habitant / an, elle demeure bien inférieure & celle des pays dits industrinlisés ot elle
atteint 40 kg / habitant / an. (ANONYME, 1988)

La péche peut souvent produire un poids plus grand de protéines animales par unité
d’énergie consommée qu’un élevage intensif 3 terre.

Investir dans la péche peut donner des résultats trés rapides sans former de
disponibilités alimentaires supplémentaires. (EDDIE, 1984).

L’Algérie a des perspectives de développement de la production halieutique. Elle a été
estimée par le ministére de I"hydraulique, des foréts et des péches 4 179, 255 milles
tonnes pour cette année 2000,

» Le poisson un agent de supplémentation :
Le profil des acides aminés des céréales étant déséquilibré (pauvreté en lysine) alors que
les protéines des poissons représentent un profil d’acide aminé équilibré, une petite

quantité de poisson suffira donc & valoriser considérablement une ration de céréales en
comblant le déficit du facteur limitant. (PASSMORE, 1974).
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| 1-5-  Les espéces cibles :

Introduction :

Il est intéressant de faire une approche biologique sur les espéces retenues dans
cette étude :
B (Sardina pilchardus (Walbaum, 1792), Sardinella aurita (Valenciennes,
. 1847) et Trachurus trachurus (Linné, 1758)) afin de pouvoir mieux connaitre ces
- espéces. Qui dit connaitre, dit description, habitat, comportement, croissance,
longévité et reproduction, (figure —7-)

- Sardina pilcharus :

t > Présentation et systématique de Pespéce :

Cette espéce commune fait partic de l'ordre des clupeiformes, comme
I’allache, I’anchois, le hareng, le sprat et ’alose.

» Caractéres distinctifs de Sardina pilchardus (WALBAUM, 1792) :
elle est d’une :
- Coloration sombre sur le dos avec des reflets verdétres, argentés sur les flancs ;
- Opercule strié ;
ST = Une seule dorsale ;
. - Carene ventrale formée par un alignement de scutelles ;
- Parfois présence de tdches noires sur le dos ;
- Ligne latérale non visible. (Figure —8-)

» Taxonomie :

| K Embranchement - Vertébres

! Sous —embranchement Gnathostomes
Super ~classe --- ' Poisson
Classe Osteichtyens
Sous classe Actinopterygiens

" Super ordre Téléostéens

o Ordre Clupeiformes
Famille Clupéidés
Genre Sardina

. Espece Sardina Pichardus
(WALBAUM, 1792)

» Noms vernaculaires :
Nom local : Sardine
o Noms étrangers :
- Sardine (Allemagne, Angleterre) ;

19
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- Sardina (Espagne, Italie, Islande) ;

- Sardinha (Portugal) ;

- Sardin (Danemark) ;

- Sardella (Grece). (FISCHER et al, 1987).

> Biologie de P’espéce :

La sardine est un poisson pélagique cdtier, grégaire. Elle effectue des
migrations le long de la cite ou de la vers le large et inversement,

: Les individus &gés vivent plus au large que les jeunes (MOUHOUB, 1986). Ils
se rapprochent de la c6te pour frayer, et se tient moment 4 moment 14 en surface ou
entre deux eaux, souvent en mélange avec Sardinella aurita (DIEUZEIDE et col,
1959),

» Reproduction :

Ayant une reproduction gonochorique, elle se reproduit quasiment toute
I’année.

La sardine atteint sa premiére maturité sexuelle 4 10,3 cm pour les femelles, &
11.1 cm pour les miles (MOUHOUB, 1986).

La ponte a lieu de Novembre a4 Mars.

» Régime alimentaire :

MOUHOUB, (1986), note que la sardine s'alimente activement surtout au
crépuscule,

La nourriture est composée essentiellement de petits crustacés planctoniques,
larves de crabres, ophiures et ceufs de poissons pour les adultes. Les jeunes se
nourissent de phytoplancton, d’ceufs et de larves de petits crustacés. (QUERO et
VAYNE, 1997).

> Répartition et distribution biogéographique :

L’espéce Sardina pilchardus est trés commune dans le bassin méditerranéen
occidentale et dans I’adriatique , par contr elle est tre rare dans le bassin méditerranéen
oriental. (MOUHOUB, 1986).

Selon KARTAS, (1981), son aire de répartition s’entend de la Méditerranée,
mer noire, Athlantique Est, les jsothermes 10°C et 20°C constituent respectivement les
limite nord et sud de I’éspéce . La sardine est commune dans le nord-est Atlantique du
Senegal , aux iles Canaries et 8 Madére jusqu’a la cote sud des iles Britanniques.
(F.N.A.M, 1984). (Figure -9-)

» Ecologie et répartition bathymétrique :

La répartition bathymétrique de la sardine semble liée & deux composantes : la
thermocline dans lequel elle se tient préférentiellement et la proximité du fond dont
elle reste décollée de quelques meétres ISTPM, (1982). Elle vit jusqu’a 180m de
profondeur, et peut étre recueillie par fond de vase (100 & 400 m) par les chalutiers.
(DIEUZEIDE et col, 1959).
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¢ Sardinella aurita :

Systématique de Pespéce
» Présentation de ’espéce :

Sardinella aurita fait I’objet de cette étude, est un groupe homogéne tout dans la forme
que dans 1’écologie. BARBAULT, (1984) in CURY et FONTANA, (1988). Plusieurs
auteurs se sont intéressés 4 1’étude de Sardinella aurita parmi eux nous citons :

(FONTANA, 1969, GHEMO, 1975, CURY et FONTANA 1988, PALOMERA et

SABATES, 1989, BOUAZIZ et al 1997).

» Caractéristiques distinctifs :

Seules quelques caractéristiques morphologiques permettent de Ia distingue
avec exactitude BENTUVIA, (1960). C’est un poisson plutdt petit (15 4 35 cm) de la
coloration généralement bleuitre argenté (FISCHER et al, 1987).

Son corps est plus ou moins élevé, écailles adhérentes, & bord libre parfois
perforé (DIEUZEIDE et col, 1959). (figure —-10) -

» Taxonomie :

Embranchement Vertébres

Sous —embranchement Gnathostomes

Super —classe Poissons

" Classe Ostgi‘chtyens

Sous classe Actinopterygiens

Super ordre Téléostéens

Ordre------ Clupeiformes

Famille Clupéidés

Genre Sardinella

Espece g S. aurita
(VALENCIENNE, 1947)

» Noms vernaculaires :
Noms locales : Allache, Latcha, Latchoum,
Noms étrangers :
- @Gilf sardine (Angleterre) ;

Alacha (Espagne) ;

Allacia (Italie).
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» Biologie de I’espéce :

Elle est pélagique cotiére, grégaire, elle effectue des migrations de faible
amplitude en Méditerranée en fonction de la température et de la richesse du plancton.
(KOMAROVSKY, 1959).

Plus ou moins abondante en Algérie, en surface ou entre deux eaux, hiver
pendant la mauvaise saison ou elle vit sur la vase DIEUZEIDE et col, (1959) jusqu’a
350 m.(FISCHER et al 1987).
| Au printemps elle se rapproche de la cote pour pondre en été (Dieuzeide et col,
‘L " (1959)).

Les grands individus (LF>25cm) vivent plus ou large de 35 4 75 m de
o profondeur, tandis que les jeunes poissons s’agrégent prés de la cdte dans les eaux peu
{ . profondes de 15 4 35 m. (BEBARS, 1981).

» Reproduction :
_ ' L’espece est gonochorique, elle atteint sa premiére maturité sexuelle 2 12 cm
pour les femelles, & 13,5 cm pour les méles ;

v La ponte a lieu de juillet & fin septembre BOUNHIOL,(1921) in DIEUZEIDE
et ROLAND, (1956); En Méditerranée, BEBARS, (1981) mentionne qu’elle
s’effectue au maximum de température et de salinité,

' ' Selon PALOMERA, (1989), la température de ponte est de 22 a 26°C.

» Régime alimentaire :

Sardinella aurita n’as pas de régime alimentaire déterminé, elle est attirée par
les zones de grandes densité planctonique.

Se nourrit essentiellement de Zooplancton (surtout de copepodes et de larves
o ' de décapodes) de larves et d’alvins de petits poissons, de phytoplancton (diatomée) et
de petits poissons. (KOMAROVSKY, 1959).

! » Répartition et distribution biogéographique :
i D’aprés CHIKHI, (1995), Sardinella aurita est présente de fagon continue
depuis la Méditerranée y compris le sud de Portugal et ’Espagne jusqu’au cap FRIO,
! au sud de I’Angola 3 18° S, Elle est également présente en mer noire, adriatique et en
. Méditerranée, principalement le long des cotes méridionales (WHITEHEAD, 1985).
Selon FREON et al, (1979), les sardinelles donnent lieu & des concentrations
1 importantes qui s’étendent au large des cdtes africaines. Elle se trouve aussi dans
i I Atlantique ouest sur les cotes américaines mais sa présence n’est pas sporadique au
nord de la Floride. TRINZALI et WILSON, (1993). Quant 4 KINSEY et al (1994),
ils la considérent absente du nord de Massachusetts, Elle est aussi présente au large de
v Venezuela, 1a o1 son cycle de vie est intimement lié 4 la présence de I'upwelling selon
(LONGHURST et PAULY 1987). (Figure -11-),
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¢ Trachurus trachurus :

> Systématique et présentation de espéce :

Selon FISCHER gt al, (1987), le genre Trachurus (RAFINESQUE) n’est
représenté en Méditerranée, que par trois espéces, se sont : Trachurus trachurus
(Linné, (1758), Tachurus méditérranéus (STEINDACHNER, 1867), et Trachurus
picturatus (BOWDICH, 1825).

Le tableau, illustre les principales différences entre ces espéces. L’appellation
chinchard ou saurel concerne en générale tous les représentants du genre Trachurus,
mais pour des raisons de simplicité, le nom saurel désigne uniquement 1’espéce
Trachurus trachurus (BOUDRAA, 1988).

» Caractéristiques des carangidés :

Les carangidés se rencontrent dans toutes les mers chaudes et tempérées, leur chair
en fait un aliment de valeur.

La taille de la forme du corps variable, souvent fusiforme plus ou moins
comprimé, nu ou couvert de petites écailles cycloides, La ligne latérale principale
entiérement couverte ou totalement dépourvue de grandes plaques carnées (scutelles)
et qui s’infléchis fortement & mi- longueur chez YTrachurus trachurus; La téte est
comprimée avec une créte occipitale généralement en forme de lame tranchante;

Le prémaxillaire est protractile (LETACONNOUX, 1951).

» Caractéres distinctifs des chinchards :
Selon LETACONNOUX, (1951), les chinchards se distinguent des autres
carrangidés par les caractéres suivants :

- Ligne latérale entiérement couverte de scutelles, (boucliers bien développés).
(figure -12-),

- Le nombre et I’épaisseur des boucliers de 1a ligne latérale

- Le point d’inflexion de la latérale qui atteint ou non pour la nageoire pectorale

- L’existence d’une ligne latérale secondaire et sa longueur par rapport a la
seconde nageoire dorsale. '
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» Taxonomie :

Embranchement Vertébres
, Sous ~embranchement Gnathostomes
i
s ” Super —classe Poissons
| Classe Osteichtyens
Sous classe A ctinopterygiens
, Super ordre Téléostéens
’ Ordre Perciforme (Rafinesque,1810)
; Famille ' Carangidae
- Genre Trachurus (Raffinesque, 1810)
|
! Espéce T trachurus (Linné, 1758)

. » Noms vernaculaires :
Noms locaux : Saurel- Saourine — Tcherel (saurel),
Noms étrangers :
-~ Chinchards- sévéraux, maqueraux batards (France) ;
-~ Buck- Mackerel, Morse- Mackerel, Scard (Angleterre) ;
- Suno, Sagarello (Ttalie) ;
- Chicharo, jurel (Espagne) ;
- Stocher, Bastard mackrele (Allemagne) ;
D’aprés (KORICHI,1988).

. > Biologie de I’espéce :
L Les chinchards sont des poissons pélagiques grégaires, ¢’est a dire vwant en pleine
eau entre la surface et le fond (DIEUZEIDE et col, 1956).

i Les chinchards effectuent des mouvements de migration saisonniéres vers la
cote en été, suivies d’un retour au large en automne.

Sur les cdtes Frangaises QUERO et al (1997) signale qu’aprés leur naissance
sur le plateau continental, les jeunes viennent passer leurs premiéres et seconde année
4 la cdte, puis leur troisiéme et quatriéme années sur les accéres.
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o » Reproduction :
“Concernant la reproduction, 1’espéce est gonochorique, les travaux entrepris
ce titre par KORICHI, (1988), révélent que les males arrivent & la maturité sexuelle 4
X 13,50 cm et les femelles a 14,20 cm (LF), et conclue que les males sont plutét mature
' que les femelles. '
La ponte est estivale, elle maximale en juillet et en aoiit,
P Selon QUERO et al (1997), le chinchard acquiére sa premiére maturité
o - sexuelle au cours de sa troisiéme année (20- 22 ¢m) chez les méles, vers 4 4 5 ans (26
— 30 cm) chez les femelles. Il note aussi que la ponte a lieu de Mars — avril 4 aot dans
le golf de Gascogne et en mer celtique avec un maximum en juin - juitlet dans le sud.

»> Régime alimentaire : .
En mer du nord, la larve de chinchard de 2 & 3 mm se nourrit essentiellement
de larves de copépodes (85%), puis de quelques copépodes, adultes. Jusqu’a 6 mm,
elle mange surtout des larves de copépodes, de 6 a 7 mm, spécialement des copépodes
. adultes, de 7 a4 16 mm presque exclusivement des copépodes adultes.
. Les jeunes (10,25 cm) ingérent principalement des copépodes, mais également des
ostracodes, des mysidacés, des poissons (anchois, sprat, sardine, hareng, balaou), des
; céphalopodes et des crustacés. (QUERO et YVAYNE, 1997).
;o Le chinchard est décrit par LETACONNOUX, (1951) comme étant un poisson
carnivore.

» Répartition et distribution biogéographique :
DJABALI et col, (1993) signalent la distribution du chinchard sur toute la cote
Algérienne, sur le plateau continental et le bord du tallus.
Selon PORA, (1979), le chinchard est un poisson d’eau chaude qui se
rencontre dans les eaux Atlantiques (nord et sud). I! s’étend de la Méditerranée
{ (occidental et oriental) vers la mer noire, (Figure —13-),

» Ecologie et répartition.bathymétrique ;

C’est une espéce vivant en blancs, qui se retrouve sur les fonds sableux a4 une
profondeur de.100 4 200 m (FISCHER et al (1987)), jusqu’a 600m environ et parfois
pres de la surface.

Selon QUERO et VAYNE, (1997), le chinchard fréquente tout le plateau
continental et le bord du tallus (- 10 & — 500 m).
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2- Matériels et Méthodes d’études :

2-1-  Echantillonnage :

Durant la période d’étude , des échantillons ont été prélevés soit & bord des chalutiers
ou bien 3 qual Pour ce qui est de la technique d’échantillonnage, Aucune stratégie
particuliére n’a été adoptée en raison des faibles apports de Sardine, Allache et Saurel.

Ceci s’explique par le fait que I’échantillonnage coincida avec la période de I’interdiction de
péche des petits pélagique dans la limite des trois milles.

» Traitement des échantillons :
Les individus une fois échantillonnés sont traités direcctement a 1’état frais.
L’¢chantillonnage englobe 152 individus de Sardina pilchardus d’une longueur
a la fourche allant de 7.2 cm & 15.7 cm et 131 individus de Sardinella aurita allant de
6.1 cm & 21.3 cm et enfin 92 individus de Trachurus trachurus allant de 7.9 4 22 cm.
Ces ¢chantillons ont ensuite fait I'objet de mensurations et pesée,
détermination du sexe, application de 1’échelle de maturation macroscopique et
prélévement des otolithes.
Seul les otolithes de Yrachurus trachurus (L 1758) ont été inclus et traités dans
cette étude.

» Mensurations :
Différentes parties du poisson ont été mesurée au millimétre prés 4 1’aide d’un
Ichthyométre. Les différentes longueurs sont définies comme suite :

Lt : Longueur totale, de I’extrémité du museau & I’extrémité de la partle la
plus longue de la nageoire caudale posée en extension ;

Ly : Longueur 3 la fourche, mesurée du bout du museau & la fourche de la
nageoire caudale ;

Lg : Longueur standard, de I’extrémité du museau jusqu’au début de la
caudale (au niveau de la naissance de la fourche de la nageoire candale).(figure. -14-).

> Détermination du sexe :

La sardine, I'allatche et le saurel ne présentent pas de dimorphisme sexuel,
nous avons été obligés a chaque fois de procéder 4 ’ouverture de la cavité abdominale
du poisson pour I’analyse macroscopique des gonades.
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. 2-2- Description des différents stades de maturité ;

Pour décrire les différents stades de maturité, il faut en premier lieu bien donner la
| vraie signification & 1’expression « stades de maturité » qui est le degré de maturité des
I gonades au cours du temps et non pas le degré de maturité sexuelle du poisson. (KARTAS

et QUIGNARD, 1984).
i ' Chez les téléostéens adultes, le cycle de reproduction se subdivise en deux phases
essentielles : ‘
- Une phase d’activité sexuelle ou de maturation ;
r ' - Une phase de repos sexuel ou d’inactivité.

On peut également subdiviser le cycle sexuel en trois périodes.a savoir

La période de pré- ponte suivie d’une période de ponte et enfin une période de
- post- ponte. Des études macroscopiques et histologiques nous permettront d’établir
une échelle de maturité,

» Observation macroscopique :

Méthode de travail :

P On examine attentivement les ovaires et les testicules en notant leurs aspects
généraux, leurs colorations et la visibilité des gamétes,

Echelle de maturité :
Les changements cycliques annuels des gonades se traduisent par des variations dans
leurs poids, leur forme et leur structure histologique. Nos observations ont porté sur
les deux premiers types de variation dans I’établissement de I’échelle de maturité et
sur ]’utilisation des stades sexuels.

P 1.”évolution macroscopique des gonades a été suivie en utilisant une échelle de
maturité proposée par FONTANA, (1969) pour la sardinelle.

r L’échelle préconisée par ’auteur présente sept stades de maturité.

Comme BOUAZIZ et al, (1998), nous avons modifié cette échelle en fonction de
nos observations. Elle a été ramenée a cing stades pour les femelles et quatre stades
pour les males.

f Les critéres retenus pour distinguer les différents stades sont décrits dans le (tableau-
! 4-) suivant pour Sardinelia aurita :
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Tableau —4-: Observation macroscopique des différents stades de maturité
sexuelle chez Sardinella aurita

vascularisés, ils ont I’aspect de sacs
vides,

. Stades | Femelles |l Mailes -
Immature ou repos sexuel ¢ Immature ;
Ovaires transparents, petits, | Testicules transparents, trés petits, en

I filamenteux 4 membranes trés fine, |« lame de couteau », noyés dans la
ovocytes invisibles & I’ceil nu. graisse, difficiles a repérer.

Début de maturation : En maturation :
Ovaires opaques vascularisés de|Les testicules occupant la moitié de la

II couleur jaune- orange. Ovocytes | cavité générale. Le sperme coule quand
visibles par transparence mais distants | on incise,
les uns des autres.

Pré- ponte : En émission :

m Ovocytes bien visibles, oranges, | Testicules pleins, occupent la totalité de
opaques, Vascularisation bien|la cavité abdominale qui émet du
développée. sperme.

Ponte : Post émission :

v Ovocytes trés grands, rouges, vineux,|Sperme épuisé. Les testicules prennent
présence de nombreux vaisseaux dilatés | I’aspect de sacs vides.
, ovocytes bien visibles, irréguliérement
disposés,

Post- ponte :
v Ovaire flasques, rouges vineux, trds
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- Sardina pilchardus :

Les criteres retenus pour distinguer les différents stades de maturité pour Sardina pilchardus
selon MOUHOUB, (1986) sont décrits dans le tableau suivant :

TABLEAU -5- Observation macroscopique des différents stades de maturité
sexuelle chez Sardina pilchardus

o Stades™i | 20 b o:Femelleg -
Immaturité ou repos sexuel :
Ovaires petits et fermés, translucides, parfois colorés en orange pale,
I vascularisation trés fine.
Début de maturation :
Ovaire plus volumineux, coloration orangée plus foncée surface ovarienne
I granuleuse, vascularisation bien apparente,
Pré- ponte :
Les ovaires augmente de volume, coloration jaune. Ovocytes spécifiés et
nettement visible & travers la membrane ovarienne.
I Vascularisation développée.
Ponte :
Ovaires trés volumineux occupent toute la cavité générale. Ovocytes
v transparents disposés irréguliérement laissant entre eux des zones hyalines.
Coloration généralement rouge, vascularisation trés développée surtout sur la
partie postérieure des ovaires.
Post- pohte :
Ovaires flasques montrant des zones hyalines plus grandes. Coloration
\ 4 rougedtre. (congestion des vaisseaux sanguins).
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- - Trachurus trachurus :

Les critéres pour distinguer les différents stades de maturité pour Trachurus trachurus selon
KORICHI, (1988) sont décrits dans le tableau suivant :

TABLEAU -6- Observation macroscopique des différents stades de maturité sexuelle
. chez Trachurus trachurus

. Stades ‘ " Femelles ‘ .. . Males .

I Avant la maturité :

. . Testicules blanc- rose.
(Eufs non visibles, ovaires roses. u

| Sexuelle,
Y 4§ (Eufs non visibles, ovaires légers Testicules ; vaisseaux
m Pré- ponte, Testicules blancs

| (Eufs visibles, ovaires orangés

v Ovocytes Opaque, ceufs visibles ovaire
orange vascularisation importante, Vascularisation importante, blanc

Ovocytes ponte.
1 Vv Opaques ceufs visibles, par 1’expulsion
? des gamétes.

VI Ovacytes visibles, translucides,
0 - | expulsion des gamétes.

T Poste ponte, '
P VII | (Eufs résiduels, gonade flasque. Testicules blanc- rose,

VIII | (Eufs non visibles, gonades roses, Testicules blanc- rose.
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! Aprés le stade V, les ovaires prennent un aspect immature chez les téléostéens ; la
_ distribution entre les individus en repos sexuel et ceux immature se fait surtout par la
I comparaison des tailles (LAHAYE et al, 1963).

Il convient d’ajouter au sujet des caractéres macroscopiques, que 1’on constate une
évolution générale de I’aspect et de la couleur de ’ovaire au cours de la maturation et que ces
caractéres ne sont pas toujours, a eux seuls, des critéres rigoureux de reconnaissance. Les
poissons présentent quelques fois des gonades rouges sang qu’on serait tenté d’attribuer au
stade repos sexuel. En fait la mesure des ovocytes montre qu’il s’agit d’un stade II ou III, ces

hémorragies seraient dues 4 un traumatismes provoqué au moment de la capture du poisson,
(FONTANA, 1969). )
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2-3-

Etude de I’4ge :

méthode directe ou croissance observée :

» Les otolithes :
Les otolithes sont des concrétions calcaires, faisant partie de 1’organe d’équilibre de
Voreille interne des poissons. Ils sont logés dans deux cavités sous- occipitales du crine,
et sont au nombre de trois paires par individus : les lapillus, les astériscus et les sagittas.

Les otolithes présentent une phase de croissance active, caractérisée généralement par

une zone de dépdt de matiére opaque, alors que la phase de ralentissement de croissance
est habituellement nommée (anneau d’hiver), et se présentant sous la forme d’une bande
hyaline généralement plus réduite que les zones de croissance active. (LEE, 1962). |

L’otolithe est compos¢ de deux fractions (MOUHOUB, 1986) :
« Une fraction organique qui est prédominante en hiver (bandes hyalines).
« Une fraction inorganique qui est prédominante en été (zones opaques).

KORICHI, (1988), donne la constitution de cristaux inorganiques, qui sont de
carbonate de calcium (Aragonite) inclus dans une matrice protéique organique
(otolithe).

L’alternance des zones hyalines et des zones opaques est due 3 la différence de
proportion entre les constituants organiques et inorganique (BOUAZIZ, 1992).

Les causes de formation de ces anneaux sont incertaines mais ils semblerait que cela
soit dil 2 un facteur génétique et/ou & un rythme biologique inné, et/ou a I'influence aux
conditions du milieu ambiant (ICSEAF, 1983 in BOUAZIZ, 1992).

Méthode de prélévement et conservation des otolithes :

Selon le type de poisson la technique de prélévement des otolithes varie.
Selon GRASSE, (1958) in MOUHOUB, (1986), I’otolithe utilisé pour la
lecture de I’4age est la sagitta. C’est le plus gros et le plus visible des otolithes.
La méthode d’extraction consiste en une section transversale de la téte du
poisson.
Les sagitta sont d’abord légérement frotter entre le pouce et ’index afin d’éter
le mucus, puis rincés 4 I’eau claire et enfin séchés soigneusement sur papier filtre.
La méthode de conservation utilisée est celle préconisée par le C.G.P.M.,
(1981) dite & « sec » ol les otolithes sont placés dans des enveloppes portant :
- Date de capture ;
- Longueur du poisson
- Numéro du poisson ' . |
- Sexe, Etc.
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Lecture des otolithes :

Nous avons procédé & la lecture des otolithes de trachurus trachurus a I’aide
d’une. loupe binoculaire en lumiére directe rasante sur fond noir. Une goutte d’eau
recouvrant les otolithés permet un bon examen, car elle élimine les reflets,

Nous avons-éliminé les bandes hyalines incomplétes ou dédoublées. 1.’ otolithe
présente une partie centrale large appelée noyau (nucleus) 4 laquelle succéde des
bandes hyalines et opaques alternées.

© > Nucleus et anneau hyalin :

Les anneaux hyalins sont comptés comme un anneau de croissance annuel (ISCEAF,
1985 ; FARINA-PEREZ 1983). (figure- 15-).

Autour du nucleus, deux anneaux hyalins se déposent, Le premier, considéré comme
un anneau juvénile, apparait sur des poissons de petites tailles (inférieure 4 10 cm). Le

second anneau, plus net, correspond a la premiére strie de croissance, (MONALES,
1982 ; ISCEAF, 1985).

Interprétation du bord de 'otolithe :

La nature, hyaline ou opaque, du bord de I’otolithe est trés importante dans leur
interprétation.

Sa détermination, chez les poissons dgés est délicate, du fait de la minceur de la zone
déposée au bord. Cependant, des différences de.densités peuvent étre décelées & la
loupe binoculaire sur des otolithes inclus, en faisant varier la mise au point.

Date de naissance ;
A Pinstar de tous les auteurs ayant travaillé sur les chinchards, le premier janvier a
¢té utilisé comme date de naissance arbitraire en travaillant sur les groupes d’ages.

Critéres d’attribution d’un Age A un poisson :
Apres la lecture des otolithes, un age est donné 4 chaque poisson en tenant compte :
(ISCEAF, 1985) :

De sa date de naissance ;

De sa date de capture ;

De la nature du bord de I’otolithe ;
De la période de reproduction.

Critéres d’attribution d’un groupe d’ige :.
Selon les recommandations de 'ISCEAF, (1985), deux cohortes sont considérées
dans la population : ‘

Celle péchée avant le premier janvier : (entre le premier juillet et le 31 décembre) ;
Celle péchée aprés le premier janvier : (entre le premier janvier et le 30 juin).

Si les zones hyalines sont comptées, deux cas peuvent se présenter :
* 1 cas : I’otolithe a une zone opaque au bord :

% 8ile poisson a été péché avant le 17 janvier, son groupe d’age correspondra
au nombre de zones hyalines comptées sur son otolithe.
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*% Si le poisson a été péché aprés le premier janvier il appartiendra au groupe
d’dge suivant (nombre de zones hyalines +1).

* 28 cas 1 I"otolithe a une zone translucide au bord ;
* Si le poisson est pché avant le premier janvier, son groupe son groupe
d’dge correspondra au nombre de zones hyalines, moins (-1).
% Siila été péché aprés le premier janvier, il appartiendra au groupe d’age
suivant (nombre de zones hyalines).

Dans notre lecture nous avons considéré les zones hyalines pour ’attribution
de I’dge a ’instar de (KERSTAN, 1985).

Le saurel présente une ponte estivale, alors le date de naissance arbitraire est le
1% juillet.

Notre échantillon est capturé durant la période estivale, leur otolithes |
présentent un bord hyalines, alors ils sont considérés comme ayant récemment formés |
leur anneaux annuels et leur dge correspond au nombre de zones hyalines.
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2-4- Paramétres démographiques des populations :

Structures en taille :
- courbes de fréquence de taille
A la suite des mesures de longueurs, les individus sont regroupés en classe de
taille d’aptitude de 1 centimétre pour Sardina pilchardus, et de 2 centimétres
pour Sardinella aurita et Trachurus trachurus, en fonction de leur effectif,
représentée sous forme de courbes de fréquence de taille.

Etude de Ia croissance :
- Meéthodes de détermination de Iage :
Les méthodes de détermination de I’age d’une population de poisson sont classés
en deux types :

* Les méthodes directes ;
* Les méthodes indirectes ou méthodes statistiques.

Les méthodes directes consistent & reconnaitre et 4 expliquer la formation des
anneaux de croissance sur les otolithes (cette étude concerne uniquement

Trachurus trachurus),

Les méthodes indirectes basés sur la recherche des modes successifs dans les
distributions de fréquences de taille n’ont pas fait I’objet de cette étude.

Expression mathématique de la croissance :
modéle de mathématique de (VON BERTALANFFY 1938) :
Pour étudier la dynamique les populations, il est nécessaire d’exprimer la
croissance sous la forme d’un modgle mathématique.

Le modéle de VON BERTALANFFY est celui qui est Ie plus souvent utilisé,

I définit la croissance comme étant la résultante des actions simultanées de
facteurs anaboliques (proportionnels 4 la surface du corps) et des facteurs

cataboliques (proportionnels au poids) dans ’organisme (VON
BERTALANFYY, 1838).

L’¢quation d¢ VON BERTALANFFY s’écrit ainsi :

Li=Low (l-e'k(t'to))' Dans laquelle ;

L (em): longueur d*un individus au temps t.

L o (cm) : Ja taille maximale que I’animal peut théoriquement atteindre,
K/an : constante de croissance.
to/an : 1’age théorique correspondant a une taille nulle,
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Estimation des parameétres de croissance sans connaissance de I’ige :
Méthode de (WETHERALL et al 1986) :
Sans connaissance préalable de I’age, cette méthode permet I’estimation de Loo et
de Z/K 4 partir d’une distribution représentative de fréquence de taille en se basant
sur les hypothéses suivantes :

e Population en équilibre ;

¢ La croissance en longueur de type VON BERTALANFFY;
o Mortalité exponentielle négative ;

» Courbe de sélection de type chalut.

Les fréquences relatives des longueurs sont pondérées par les valeurs de centre
de classes Li correspondantes. Ces valeurs sont cumulées par le bas.de la
distribution, puis les longueurs moyennes Li seront déduites. En portant sur le
graphe les valeurs de Li en fonction des Li correspondants, on obtient une
courbe dont seul le segment rectiligne sera pris en compte. Les paramétres Loo
et Z/K seront ensuite définis & partir des paramétres de I’équation de la droite
de régression,

Li=bLi+a

D’ou:

Loo = a/(1-b) Z/K = b/ (1-b)
. Et

Lo : longueur asymbolique en cm.
K : Coefficient de croissance en année.
Méthade de PAULY , (1980) :

Le troisiéme paramétre de ’équation de VON BERTALANFFY, soit to peut
également etre détenue par la relation de (PAULY,1980).

Logio (-to) = - 0,3922 - 0,2752 Log;o Lo - 1,038 Log;, K
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Etude de la Mortalité :

La mortalité est le nombre d’individus disparus, durant un intervalle de temps
donné (le jour, le mois ou ’année) ( KORICHI, 1988).
Le changement dans le nombre d’individus d’une population est donnée par

’équation suivante :
Nt = No e™

No : Nombre initial d’individus au temps to.

Nt : Nombre d’individus au temps t,
Z : Coefficient instantané de mortalité total,
t :Letemps.

La mortalité totale (Z) est composée de deux types de mortalités ;
Mortalité par péche (F) ; mortalité naturelle (M) provoquée par les maladies et
les prédations (HEMIDA, 1987).

Z=F+M

» Estimation du coefficient instantané de mortalité totale :
La mortalité totale a été déterminée, dans cette étude, par la méthode de JONES, (1983)

basée sur I'analyse de fréquences de tailles des captures, elle permet une estimation
rapide de Z,

- Méthode de JONES, (1983) : .
On porte sur un graphique le logarithme népérien de la prise cumulée par le bas de la
distribution en ordonnée (Ncum) et le logarithme népérien de la différence (Leo-Li) en
abscisse, Li étant la longueur de la classe ; 1a pente de la droite obtenue a partir de la
droite de Teissier, qui présente le meilleur coefficient de corrélation (choix du nombre
de point & corréler),

Log Neym =a Log (Lo - Li) + b.

a: Z/K (pente de la droite).

b : ordonnée a ’origine.

Ncum ; effectif cumulé,

Li : taille de la classe.

Lo et K : paramétres de croissance.
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> Estimation du coefficient instantané de mortalité naturelle :
- Méthode de PAULY, (1980) :
Elle est basée sur I’équation empirique :

Log;o M =-0,0066 — 0,279 Log;o Leo + 0,6543LogoK + 0,4634 Logyo T°C

LoM = -0,0152 — 0,279 ~ Ln Lo + 0,6543 Ln k + 0,463 Ln T°C

Lo et k = paramétres de I’équation de croissance de croissance VON
BERTALANFFY.

T® = température moyenne en degré °C du milieu ol vit I’espéce considéré =
17,88°C.

L’auteur recommande de multiplier 1’équation par 0,6, permettant ainsi de faire baisser
Pestimation de M de 20%, pour les clupeidés,

- Méthode de DJABALI et al, (1994) : .
Partant du double principe que la méthode de Pauly, pour ’estimation de M, a été
formulée sur la base d’études portant sur des péches tropicales et que cette méthode tend
a mal estimer la mortalité naturelle, DJABALI gt al, (1994) proposent un réajustement
de la formule pour les poissons osseux Méditerranéens ;

La formule obtenue est la suivante :

Log;o M = 0,0278 — 0,1172 Log;o L., + 0,5092 Log;o k

La valeur de M obtenue sera retenue pour le calcul des paramétres de mortalités et
I’exploitation.

Cependant, a partir de la valeur de 1a moralité totale (z) obtenue par la méthode de
Jones, et la valeur du coefficient instantané de mortalité naturelle obtenue, il est facile

d’estimer la valeur du coefficient instantané de mortalité par péche, par la relation
suivante :

Z=F+M

F=Z7Z-M

Estimation du taux d’exploitation E :
PAULY, (1984) définit le taux d’exploitation E comme étant le rapport des individus
morts par péche donc F, sur les individus morts suite a de diverses causes, donc Z :

E=F/M+F =F/Z

PAULY, (1984) suggere ainsi qu’un stock est exploité de fagon optimale. Si la
mortalité par peche est sensiblement égale 4 la mortalité naturelle F= M
De ce fait . E = 0,5.
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Si tu me donne un poisson quand jai faim,
J'aurai encore faim demain

“Mais si tu m'apprends a pécher,
Alors je n’aurai plus jamais faim.

« la sagesse des NATIONS »
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- Partie I ; halieutique Resultats et interprétations

3- Résultats et interprétations :
i 3-1- Distribution fréquence- taille des 3 espéces étudiées :

Résultats d’échantillonnage :

i TABLEAU -7- Sardina pilchardus

_ LF | o
75 4 2,63
' 8,5 3 1,97
f 9,5 22 14,47
10,5 50 32,89
! 11,5 44 28,95
12,5 10 6,58
) 13,8 7 4,60
; 14,5 6 3,95
! 15,5 6 3,95
TABLEAU -8- Sardinella aurita
LF ,
. , cep o™
. o i
7 6 4,58
"~ 9 42 32,06
L 11 17 12,98
\ 13 5 3,82
7 15 6 4,58
| 17 31 23,66
19 19 14,50
21 5 3,82

| TABLEAU -9- Trachurus trachurus

LF 1
C.C ‘ n . 0 %,
o™ ‘ .
8 S 5,43
- 10 14 15,21
R 12 9 9,78
' 14 9 9,78
16 9 9,78
18 22 23,91
) 20 19 20,65
e 22 5 5,43

48




Partie I : haIieutiaue , Resultats et interprétations

Distribution des fréquences taille :

Sardina pilchardus :

L’étude a porté sur 152 individus échantillonnés durant les mois de juillet et aofit. Les
effectifs ont été regroupés en classes de taille de 1 cm d’intervalle. les valeurs extrémes
mesurées sont de 7,2 cm pour les petits individus et 15,7 cm pour les plus grands. Le
polygone de fréquences de taille (figure ~16-) fait apparaitre un seul mode avec une
dominance pour les individus appartenant a la classe de taille 10,5 cm (Tableau —7-).

La classe la plus représentée (32,89%) correspondant aux petites tailles et les plus
grandes tailles sont nettement moins dominantes,

Cette méme courbe met aussi en évidence la relation qui existe entre le maillage et la gamme
de taille retenue par la poche du chalut.

Sardinella aurita :

Les individus échantillonnéds, pour la période de juillet- aolit dont les tailles sont
respectivement comprises entre 6,1 cm et 21,3 cm, sont groupés en classe de tailles d’un pas
de 2 cm (figure ~16-).

Cette distribution fait ressortir deux modes avec des tailles de respectivement, 9 cm
avec 32,06 % du nombre total d’individus et le second de taille de 17 cm avec 23,66 %
d’individus (Tableau —8-).

Les gammes de tailles les plus péchées se situeraient entre 9 cm et 18 cm intervalle de
taille regroupant 32,06% et 23,66%. '

Les individus semblent pleinement péchés dés 9 cm de longueur, cela signifie que
seule la classe de 21 cm est incomplétement représentée, ces résultats permettent d’avoir une
sélection de classes et d’avoir aussi une idée sur les individus qui sont ciblés par ’engin.

Trachurus trachurus :

L'étude a porté sur 92 individus échantillonnés durant les mois de juillet et aofit.

Les effectifs ont été regroupés en classe de taille de 2 cm. Le polygone de fréquence de taille
fait apparaitre deux modes dont le maximum correspond au centre de classe de 18 cm et le
premiera 10 em.

Comparées aux résultats d’autres auteurs et notamment a ceux de KORICHI, (1988) et les
auteurs ayant travaillé dans la méme région, nos valeurs extrémes sont plus décalées (de 7,9 a
21,6.cm contre 10 & 30 cm). (figure —16-).

Les individus de petites tailles représentant 23,9% de V’effectif total ce qui montre que la
péche est cotiére.
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3-2- Résultats clé age- longueur ;

La clé dge- longueur a été obtenue aprés la lecture des otolithes de Trachurus
trachurus provenant de poissons de taille allant de 12,1 cm jusqu’a 21,1 cm.

La lecture des otolithes a été faite par (03) trois personnes et la concordance entre les
trois lectures est de 70%.

A partir de la lecture directe des otolithes, nous avons essayé d’établir des clés dge-
longueur, le taux d’otolithes illisible est de 35.71 %.

- Cette lecture a mis en évidence deux groupes d’dge dont les tailles moyennes
respectives sont 14.15 correspondant & un pourcentage de 9,78% (9 individus ) et
18,85 cm correspondant & un pourcentage de 20,65 % (19 individus) (fig —16-),

Le groupe d’dge 1 est représenté par les poissons de taille moyenne de 14,5 cm et le
groupe d’age III par la taille moyenne de 18,85 cm.
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3.3. Etude de la croissance :
Le résultat de calcul de t; par la méthode de (PAULY, 1980),

TABLEAU -10- détermination de ty par la méthode de (PAULY, 1980).

™~ Paramdtres | = - .
Espéees [ to(am)
Sardina pilchardus -2.57
Sardinella aurita -1.70
Trachurus trachurus -1.21

» Résultat de 'application de la méthode de (WETHERALL et al, 1986) :
L’analyse des fréquences des longueurs (annexe 1) nous a fourni les résultats ci- aprés :

TABLEAU 11 : détermination de Lo et Z/K par la méthode de(WETHERALL
et al, 1986):

“Jeo(em) | Loo (em). | ay

LR “caleulé”" | graphique | ¥GW) 1| .rl
Sardina pilchardus 15.35 17.7 0.47 0.9671
Sardinella aurita 2031 |23 0.65 0.9777
Trachurus trachurus 21.09 23.8 0.84 0.9888
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3-4- Estimation de la mortalité totale par la méthode de Jones (1983) :
Le TABLEAU ~12-, résume les résultats obtenues pour les trois espéces de la

méthode de Jones.

TABLEAU -12- valeur de la mortalité totale obtenue pour les trois espéces retenues

dans cette étude :

P ‘ r
| Sardina pilchardus 1.29 0.9963
Sardinella aurita 0.85 0.923423
Trachurus trachurus 0.43 0.9995

Evolution des coefficients de mortalité M, par péche F, et du taux d’exploitation E :

TABLEAU -13- valeur des coefficients de mortalité M, par péche F, et du

| taux d’exploitation E pour les trois espéces retenues :

; _ - | Jones { Pauly | Djabali| Pauly |Djabali Pauly . Djabali
((1983) | (1980) | etal | (1980) | . AT U
. L 1 (1994) L
B Sardina pilchardus |1.29 1.37 0.52 0.08 0.77 0.06 0.60
Sardinella aurita 0,85 1.69 0.60 0.84 0.25 0,98 0.29
Trachurus trachurus |0.43 1.99 0.68 1.56 0.25 3.63 0.58
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4- Interprétation et discussion :
S Sardina pilchardus :
| La méthode de WETHERALL et al, (1986) donne des valeurs de longueurs

' asymptotiques Loo = 15.35 cm sous estimée a 1a fois par rapport 4 la longueur totale
maximale enregistrée lors de notre échantillonnage et qui est de 15.7 cm (annexe —1-).

De nombreuses causes semblent étre 4 1’origine de ’obtention d’une telle
valeur :

* Un éventuel biais dans 1’échantillonnage des prises débarquées.

_ * Le nombre limité de classes de taille par rapport aux travaux effectués sur
, I’espéce, surtout pour les grandes tailles.

* Des distributions par classes de taille qui malgré nos multiple efforts pour
représenter chaque classe de taille dans les proportions réelles de captures, ne
reflétent pas la vrais structure démographique de ’espéce.

* Un nombre appréciable de petits individus, car les captures de faisaient
' probablement dans les zones peu profondes.

o * La plupart des auteurs cités dans le tableau -14- ont travaillé sur des espéces
péchees a la senne. Ce qui n’est pas le cas de nos échantillons provenant
exclusivement de la péche chalutiére,

: * La difficulté du choix des points a inclure dans la régression affectant ainsi

| Pestimation de la valeur de Loo par la méthode de (WETHERALL et al,
1986),

En ce qui concerne la mortalité, en contre partie, si I’on considére les valeurs de Z
trouvées dans les régions Méditerranéennes voisines (Tabeau ~14-), nous remarquons
g que nous résultats s’intégrent bien dans I’ensemble.

o * Le coefficient de catabolisme K se rapproche des données bibliographique et
suggeérent de la sorte une mortalité naturelle optimale et ne ne semble avoir évolude
dans le temps. Ainsi la mortalité naturelle relativement élévée chez la sardine est due 4
— une forte prédation et 4 des variations brutales des facteurs externes.

| : La valeur de la mortalité par péche et celles de la mortalité naturelle étant trés proche.
1 GULLAND, (1971) in PAULY, (1984) confirme ce principe selon lequel on reléve
chez les clupéiformes un taux de prédation similaire a la mortalité par péche.

Ces valeurs induisent de la sorte un taux d’exploitation optimum (E= 0.60) traduisant en
principe une exploitation raisonnable du stock.
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TABLEAU -14- Sommaire des estimations de paramétres démographique

de la sardine (Sardina pilchardus)

) : , Croissance Mortalit;
Régions Auteurs “Leo(em) | K Z M | F E
. 2050 026 131 |041 |0.60 |0.48
Beni Saf TEHAMI(1990) 1755, o028 1.87 |044 |068 [0.36
. DERDICHE et al
Beni Saf (1990 1992 (027 0.44 [0.42 |00l |0.02
o BlgthHE&flﬁ 19.2 0.34 062 |048 |03 022
ran (1981) in ’ 18.3 0.38 076 [0.52 [0.20 0.28
(1985)
19.00 (035 0.72 |041 (022 o030
Alger MOUHOUB (1986) |1g'ss 1437 098 [0.44 |04s |0.46
Alger HABIB et al (1990) [1605  |0.44 0.77 (041 (035 |045
LAOUAR et al
Annaba (1990) 1951  |0.32 142 (031 079 o7
Présent travail | BOUDOUAOU 2000(15.35  |0.47 129 (052 |0.77  |o.60

Z obtenu par les méthodes de PAULY,(1984 a) ; JONES, (1983) ; WETHERALL et al
(1986).
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Sardinella aurita :

La taille asymptotique obtenue par la méthode de WETHERALL et al (1986) (20.31
cm) est sensiblement inférieure i la taille maximale enregistrée dans notre échantillon.

Cette valeur de Lo semblerait &tre due 4 une mauvaise représentation des valeurs
extrémes de I’échantillon et expliquerait par la différence de taille asymptotique notée
entre nos valeurs et celles de BEBARS (1981) alors qu’elle différe que trés peu avec
celle obtenu par CHENITI, (1995) et (CHAVANCE et al, 1985),

Les valeurs respectives du coefficient de catabolisme K et celle de la mortalité
naturelle M (estimé par la méthode de DYJABALI, (1993) se rapprocheént sensiblement

de celles obtenues & Oran CHAVANCE, (1985), Egypte BEBARS, (1981) et Tunis
(C.G.P.M,, 1982),

La mortalité totale Z obtenue est proche de celle de BEBARS, (1981), alors qu’elle est

¢levée par rapport 4 celle obtenue par CHENITI en 1995 pour la méme région, qui

pourrait étre dfie 4 la période d’échantillonnage (la notre estivale, la sienne

printani¢re),

La valeur de E calculée (E=0.29) suggere une sous exploitation du stock et reléve une
similitude avec celle obtenue par (CHENITI, 1995). (Tabeau —15-),

Tableau - 15 - Mortalité estimés dans différentes régions pour (Sardinella aurita )

: ) lRé ionsr 7 Auteurs Croissance Mortalité
L REE Leofem) | K(em) | Z | M F E
| Oran CHAUVANCE etal | 0" 255 | 052 |1.466 |0.593 [0.871 |0.59
1985 Q@ 229 | 064 |1.787 |0.703 |1.084 |0.61
| Egypte (baie| g pans 1981y (3311 [0.1956 0993 [0.993 | o
. de Salioum)
|
Tunis C.G.P.M. (1982) : - - 1076 - -
" Baie de
‘ BOUSMAIL |CHENITL(1995) (2139 0357 {058 (0439 |0.14  [0.24
Bae de Présent travail 2000 {2031  |0.65 0.85 [0.60 {025 |029
BOUSMAIL ' ' ' ' : :
]
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Trachurus trachurus ;

La methode d¢ WETHERALL et al (1986) donne des valeurs de longueur asymptotique
inférieures 4 la taille maximale enregistré lors de nos échantillonnages.

FREON (1984), in KORICHI, (1988) explique que les saurels vivent en bancs calibrés selon
la taille comme la plupart des espéces pélagiques.

On observe de méme dans I’échantillon de KORICHI, (1988) un effectif important de grands
individus résultats de péche plus au large.

Dans ce contexte, LETACANNOUX, (1951), décrit deux populations de chinchards, ceux
des zones profondes, dans la taille varie entre 25 et 40 cm et ceux plus cotiers dans la taille est
comprise entre 13 et 25 cm.

Le tableau ci- aprés permet de comparer les valeurs de Z, établies par les diverses méthodes, a
celles obtenues par KORICHI, (1988) pour les mémes méthodes.

TABLEAU -16- valeur comparés de Z pour différents auteurs

T e [
we“(‘l";;g)e‘ al 1.90 23 /
Pauly (1984 a) 1.86 227 /
Jones (1983) 1.36 225 043

Quelque soit la moralité ou la méthode utilisée, il n’apparalt aucune similitude entre nos
résultats et ceux obtenus dans la méme région par KORICHI, (1988).

La comparaison des paramétres de moralité par péche F et naturelle M avec ceux obtenus par
KORICHI, (1988) ne réveéle pas plus de similitudes (Tableau —~17-).

Tableau —17- valeurs comparées de mortalités par péche et naturélle pour différents

auteurs :
o AUTEURS . M .  F
KORICHI(1988) 0.56 0,58
Belkessam et
ISSOLAH (1991) 1.68 0.81
Présent travail 0.68 025
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La méthode de PAULY, (1980) donne dans notre cas une mortalité naturelle trois fois
¢levée que celle obtenue dans la méme région en 1988, Cette forte mortalité semblerait
résulter de la variation des facteurs environnementaux et notamment de
I’augmentation de la température du milieu depuis 1988 et d’une différence dans les
profondeurs utilisées pour les deux cas, affectant de la sorte I’estimation de M.

La mortalité par péche elle aussi parait avoir changer dans le temps. La mortalité par
péche F est la moiti¢ de la mortalité naturelle traduisant une nette caractéristique des
espéces pélagiques qui sont soumissent a la prédation comme facteur prémordiale.
Cette mortalité par péche est inférieure 4 moitié de la mortalité naturelle, elle est
relativement faible au regard de ’effort total déployé, ces espéces étant la cible des
chalutiers et senneurs.

KORICHI, (1988) énumére de nombreux facteurs 4 I’origine de la mortalité naturelle
chez les saurels. Parmi eux, les écarts de température, la prédation, le parasitisme
affecteraient 1’espece et plus particuliérement les juvéniles. La prédation se porterait
préférentiellement sur les bancs de méles de taille généralement inférieures a celles de
femelles.

Le taux d’exploitation égale a 0.5, mortalité par péche et la moitié de la mortalité
naturelle suggerent une exploitation équilibrée de I’espéce dans la région.
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5- Discussion générale et conclusion :

cette partie a essentiellement porté sur I’étude de deux aspects de la pécherie de
BOUHAROQOUN.

- Le premier statistique a été consacré a I’estimation des captures et de effort de

péche correspondant.

- Le second traite des paramétres biologiques des principales espéces cibles.
L’analyse statistique permet de monterer que : '

Les "poissons bleus" sont dominants dans la quasi- totalité des captures chalutiéres, ces
captures sont issues de péche exclusivement orientée vers les péches aux chaluts de
fond a grande ouverture verticale et a 4 faces.

Dans l'analyse de la production halieutique du port de BOU- HAROUNE montre une
nette dominance en bleu, puis en poisson blanc et crustacés et enfin les squales et
espadons.

L'estimation des statistiques doit se faire au moins par (03) personnes ayant une connaissance
en systématique.

Des fiches faunistiques, permettraient une bonne séparation des différentes catégories et si
cela est possible par familles. Ainsi il sera facile de suivre l'évolution des captures.

Une criée aménagé permettrait de surveiller les débarquements et une stabilisation des prix,

Le deuxié¢me volet de cette partie traite l'aspect de 1a biologie et de la dynamique des
stocks de Sardine, Allache et saurel de la région de Bouharoun.

Cette étude s'est faite par l'utilisation de modéles simples basés sur les données de
captures.

Elle a ainsi permis de dégager une image démographique 4 l'intérieur des captures &
partir de I'évolution, pour chacune des considérés, de la longueur asymptotique Loo, de
coefficients de mortalité totale Z, naturelle M, par péche F, du taux d'exploitation E.

La recherche de données de bases, fréquences tailles, a constltué I'étude dynamique car
basée sur I'échantillonnage.

On note un état d'équilibre des stocks de sardine et saurel, le stock de l'allache semble
étre loin de I'état critique.

Cependant insister sur les réserves a adopter quant a l'utilisation des différents
paramétres étudiés et des conclusions qui en découlent, compte tenu surtout de la
méthode d'échantillonnage, de la représentativité des individus dans les captures et
notamment de la durée relativement courte de notre étude.
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Les aliments les plus chers
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Introduction :

L’étude de la composition biochimique des organismes marins permet une meilleure
connaissance de la biologie fondamentale de I’espéce, nécessaire a tout effort d’amélioration
du rendement et de la qualité nutritionnelle ; de méme qu’elle permet d’en déduire les
premiers indices des valeurs nutritives, afin de mieux répondre aux besoins alimentaires de la
population humaine.

L’objectif principal dans ce chapitre est d’étudier la composmon biochimique de trois
petits pélagiques, les plus consommeés ;

- Sardina pilchardus « Sardme »

- Sardinella aurita « Allache »

- Trachurus trachurus « Saurel »

Afin d’idenditifier I’espéce qui présente la meilleur valeur alimentaire .
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II-1- Généralités :
1-1-  Poissons et autres produits de la péche :

. : Les produits de mes proviennent d’un nombre considérable d’animaux trés différents
les uns des autres quant 4 leur morphologie, leur composition chimique et leur position
systématique,

Parmi les produits consommeés figurent en effet ;

¢ Des mollusques :

~ gastéropodes (type bigorneau) ;

- bivalves (type coquille saint- Jacques, huitre, moule) ;
- cephalopordes (type seiche, calams, pieuvre).

. o Des crustacés :
- nageurs (type creuvette) ;
- marcheurs (type homard, écrevisse, langouste, crabe).

e Des échiroderms :
- - échinides (type oursin) ;
- holothuridés (type holothuric ou concombre de mer, consommé en extréme-
orient) ;

e Poissons :

- Cartilageneux ou selaciens (type requin, roussette ou raie) ;

- Osseux ou téléostéens; parmi les produits de la mer, les poissons osseux
constituent le groupe le plus important entrant dans la consommation humaine
(type Sardine, anguille, merlu, sole, thon, baudroie, etc).

La valeur alimentaire des produits de la mer varie donc non seulement en fonction du
groupe zoologique de P’animal consommé, mais aussi en fonction de I’espéce.
(APFELBAUM et al, 1982),

=Poissons :

J Les poissons comportent environ 12000 espéces, soit autant que tous les autres vertébrés
réunis ; ils sont marins en grande majorité et la plupart sont comestibles.
Mais on ne compte qu’une certaine d’espéces marines et une dizaine d’especes d’eau douce
couramment consommmeées dans le monde,

Parmi les espéces non consommés figurent des poissons dont certains caractéres
-, organoleptiques sont défavorable (taille trop petite ou présence d’arétes trés nombreuses ou
aspect peu agréable) et des poissons toxiques (APFELBAUM et al, 1982).
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- Valeurs alimentaire du poisson :

lls remplacent souvent la viande comme apport de protéines de haute qualité ; celles-
ci constituent 15 & 25% de la partic comestible (myosine, myalbumime) mais la
pauvreté en collagéne confere une meilleure digestibilité. (JACOTOTE, et al 1983).
Les lipides sont en proportion trés différente selon les poissons :

Moins de 5 p 100 dans le merlan, 1a dorale, le cabilland,le colin, les poissons plats, les
mollusques ;5 a 10 pour 100 dans la sardine, le hareng, le maquereau le rouget ; plus
de 10 p 100 dans le thon, I’anguille.

Mais d’une fagon générale et par opposition a la viande, les lipides sont distribués
dans la chair et sont riches en acides gras polyinsaturés i chaine longue
(APFELBAUM et al, 1982).

Beaucoup de poissons deviennent plus gras a la période de reproduction. (JARDIN et
al, 1975), (tableau -1-)

Tableau 1 : La valeur alimentaire des produits de la mer et d’eau douce :

Merlan 0,60 16 69
Broch;:t 0,74 18 87
Roussette 0,81 25 106
Saint- pierre 0,89 17 76
Perche 1,51 19 90
Sole 1,74 16,9 65
Truite 2,47 20 110
Colin 2,65 17 96
Dorade 3,51 17 77
Sardine 5,19 20 134*
Mulet 6,78 22 159*
Rouget 7,88 19 131%
Maquerecau 11,88 19 205%*
Thon 13 27 225%*
Anguille 19,62 17 260**

* poissons semi- gras ( de 5 & 10 % de lipides).
*¥ poissons gras (plus de 10 % de lipides).
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La composition des poissons est caractérisée par I’absence de Glucides et une forte terreur en
protéines, de 14 & 28 %, de bonne valeur biologique. (APFELBAUM et al 1982).

« les constituants biochimiques de la chair du poisson :

La composition chimique du poisson est identique a celle des tissus des animaux
terrestres. La différence la plus rema.rquable se situe au nivean des lipides et des

protemes

'Les principaux constituants sont :
L’ean > 66484 %
Les protéines >15a24%
Les lipides >0,1410%
Les substances minérales «===-==---- >0,8a 2%

Et une faible quantité de sucre, vitamine. (JACQUOT, (1961) SOUDAN et col,
1965). :
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1-2- composition biochimique du poisson :
I constitue une source importante de protéines (15 4 25 p.100) mais aussi de lipide (5
4 30 p.100), alors qu’ils n’apportent pratiquement pas de glucides.

- DPeau:
L’eau est un constituant essentiel de 1’organisme vivant. (JACOTOT et al, 1983).
Elle forme la partie essentielle de toutes les cellules ; elle entre dans les réactions
biochimiques comme solvant des molécules organiques ainsi que les ions,

Selon, (SAINCLIVIER, 1983). Les poissons gras gardent moins d’eau que les
poissons maigres du fait de la présence des lipides qui sont hydrophobes.

L’eau représente entre 60 et 80 % du poids total, il existe trois formes :
¢ cau libre
¢ eau de constitution
¢ cau d’adsorption

a Eau libre :
C’est une eau en excés ou métabolique, elle représente entre 5 et 25 % de 1’eau
totale, elle est €liminée trés rapidement par séchage, congelable,

0 Eau de constitution :
Correspond a I’eau witale, elle est congelable, elle est liée aux protéines, elle est
éliminée plus difficilement que 1’eau libre par séchage, elle peut étre fixée ou
expulsée selon les variations des forces ioniques.

0 Eau d’adsorption :

Se présente sous trois formes :
- monomoléculaire
- multimoléculaire
- d’interposition

Ces trois catégories sont éliminées par combustion totale, cette eau d’absorption
représente pour 100 g de chair :

4 - 10g monomoléculaire,

4 — 10g multimoléculaire.

20 — 60g d’interposition.

Peau libre et 1’eau de constitution représentent environs entre 300 — 350 g pour 100 g
de protéines.

0 La répartition d’eau :
L’eau de constitution est distribuée comme suite :
70 % dans le Myofibrille.
20 % dans le Sarcoplasme
10 % dans le tissu conjonctif

64



Partie 1l : Biochimie Généralités

o Conclusion :
L’eau est essentiel dans le traitement de la conservation de la chair en raison de

| ses liaisons avec les protéines lors de la transformation, ¢’est la rupture des
liaisons hydrogéne qui dénature d’une fagon irréversible les protéines.

- Les constituants azotés :

On appelle protéines les nutriments apportant des radicaux azotés. Leur rdle

principal est de constituer les protéines enzymes qui accomplissent dans
| I’organisme toutes les fonctions métaboliques.
' Il s‘agit de grosses molécules complexes, de poids moléculaire souvent élevé,
entre 10 000 et 600 000. Ces groupements de polypeptides résultent de
’arrangement sous forme de rubans enroulés et selon une séquence donnée, sur
des chaines droites ou hélicoidales, de petits molécules ; les différents acides
amings, reliés entre eux par des liaisons peptidiques CO- NH.
| Une protéine peut contenir jusqu’a 30 000 acides aminés. (APFELBAUM et al,
! 1982).

Les matiéres azotés du poisson sont essentiellement constituées de protéines,

. musculaires.

Les protéines :
Les protéines de poissons sont formés par les mémes acides aminés que ceux des
; vertébrés supérieurs. Mais la différence se situe au niveau de leur composition en
‘ acides aminés et de leur sequence primaire. (SOUDAN et col, 1965),
- Les protéines ont une fonction plastique en tant que constituants des tissus
musculaires, une fonction énergétique et une fonction enzymatique en tant
qu’enzymes anticorps ou hormones. (LOUISOT, 1980).

Tableau ~2- : teneur en protéines des différentes espéces (en g/ portion)

Aliments

" Protéines

‘ Sole, cabillaud, daurade,
; carrelet, merlan 150 g 22

Haveng, marquergan 150 g 28

L (APFELBAUM et al, 1982).

* ® les protéines extracellulaires :

Les muscles de poisson différent de ceux de la viande rouge par leur teneur en
tissus conjonctif, et par les caractéristiques de son principal constituant : le
collagene.

Cette protéine joue un réle trés important dans le maintient de la structure et de
la dureté des chaires. (SOUDAN et col, 1965).

1)
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Les protéines extracellulaires représentent environ 3 % des protéines totales
chez les téléostéens, et 10 % chez les Elasmobranches contre 17 % chez les
Mammiferes. (SAINCLIVIER, 1983).

En plus du collagene Les autres protéines extracellulaires sont
L’elastine, le reticuline, et les Kératines.

Les protéines intracellulaires :

Se sont des protéines situées 4 I’intérieur de la cellule. Elles sont de deux
types : Sarcoplasmiques et myofibrillaires

les protéines sarcoplasmiques :

Ce sont des protéines globulaires de faible viscosité, de bas masse
moléculaire et solubles dans des solutions faiblement ioniques. Elles sont
localisées dans le sarcolémme. SAINCLIVIER, (1983). Elles représentent
15 4 20 % des protéines totales.

Les poissons pélagiques sont ceux qui ont généralement la teneure la plus
élevée. (SOUDAN et col, 1965).

les protéines Myofibrillaires :

Constituent le systéme myofibrillaires des muscles. Elles sont responsables
de la contraction musculaire résultant du glissement des filaments les uns
sur les autres, (SAINCLIVIER, 1983).

On les subdivise en protéines de structure (actine et myosine), et en
protéines régulatrices ( la tropomyosine, troponine et leurs complexes) qui
contrlent I’interaction actine- myosine).

- Les constituants azotes non protéiques (N.P.N) :

Comme son nom I’indique, on classe dans cette catégorie les matiéres
azotées autre que les protéines. Ces constituants azotés non protéiques sont
les principaux responsables de Ia saveur propre du poisson, les composants
protéiques sont résponsables de leur texture plus ou moins fibreuse.

Le teneur du poisson en azote non protéique est trés variable selon I’espéce
et son état physiologique. (SOUDAN et col, 1965).

L’azote non protelque représente 9,2 a 18 % de ["azotz totalchez les
téléostéens, 33 4 38,6 % chez les Elasmobranches. (SAINCLIVIER,
1983).

Le NPN, de faible quantité dans le poisson vivant, devient plus au moins
important aprés la mort .
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(| - Les lipides:

Les lipides, comme les glucides, sont les composés ternaires formés de carbone,
d’oxygene et hydrogeéne. Mais leur composition est plus plastique que celle des
sucres et des amidons ; ils forment des composées plus variés et contractent plus
aisément des alliances avec d’autres éléments : phosphore (phospholipide), soufre,
azote (lécithine, sphingomyélines), sucre (cérébrosides).

Le groupe des lipides est trés hétérogéne et rassemble diverses substances
hydrophobes ; leur transport plasmatique se fait sous forme de liproprotéines.

Les lipides sont les dérivés naturels des acides gras résultants de leur condensation
avec des alcools ou des amines : les glycérides (le plus souvent des triglycérides)
T qui proviennent de ’estérification du glycérol,
. Les acides gras constituent les principaux composants de la matiére grasse
(MONVOISIN, 1975).

On distingue deux parties des lipides :

-une dite saponifiable (formation de savons des acides gras par traitement alcalin).
-Une autre partie dite insapossifiable Sainclivier, (1983).
i Les compositions de la matiére grasse varie selon le réle joué.
La matiére grasse de réserve est constituée par des acides gras insaturés, surtout de
’acide oléique; ce qui donne ’odeur caractéristique du poisson ; elle est sous
o forme de phospholipide quand elle est circulante (SAINCLIVIER, 1983).

-Ce méme auteur mentionne que la teneur en lipides est trés variable d’une espéce a

I’autre selon le cycle sexuel, le régime alimentaire, la température de |’eau, etc.

(TREMOLIERES, 1980) a classé les poissons en :

e Poissons maigres :
Dans cette catégorie, les lipides sont stockés dans le foie.
Les muscles ne contiennent que quelques grammes de lipides pour 100 g de chair.
Les graisses musculaires contiennent peu de glycérides (environ 35 % des lipides
totaux). Une forte proportion de phospholipides (environ 65 % des lipides totaux)
sont intimement associées aux protéines,

- Poissons gras :
[ Ce groupe contient plus de 8 % de lipide, généralement de 5 & 25 %, ce type de
: matiére grasses est surtout constitu¢ de lipides neutres (triglycérides). On dit ainsi
que se sont des maticres grasses " réserves" ou les acides gras sont généralement les
plus saturés et caractéristiques de l'espéce. donc relativement aux lipides totaux, les
poissons maigres contiennent beaucoup plus de phospholipides que chez les poissons
gras. (tableau —-3-),

Tableau -3- teneur en lipides du poisson ( en g/100 g fraction comestible fraiche).

( APFELBAUM et al, 1982)
. Maigres 1-3
- Poisson oras 6-12
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e Les glucides :
Les glucides sous forme de glucose sont un substrat énergétique utilisable par
toutes les cellules, indispensables & certaines ; pourtant le stock est trés faible,
quelques minutes sous forme de glucose, quelques heures sous forme de
glucogene hépatique et musculaire. (APFELBAUM et al, 1982).

Le poisson est pauvre en glucides, en raison d'une glycogénolyse trés active. Le
glycogeéne qui est une forme de stockage du glucose dans le muscle, représente
les glucides du poisson. (MONVOISIN, 1975).

La teneur en glucides dépend de I'espéce, de I’activité physique et de son régime

alimentaire. En générale, la chair rouge contient plus de glucide que la chair
blanche.

Par le faite que le glycogéne se décompose trés rapidement, aprés la mort du
poisson, il est difficile de déterminer avec certitude la quantité du glucose libre
dans la chair. (SAINCLIVIER, 1983). On donne ci aprés un tableau récapitulatif
des didfférents composés biochimiques du poisson par rapport aux autres
aliments importants pour différents auteurs (tableau-4) .
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Tableau —4- : comparaison des différents constituants biochimiques du poisson
(en g /100 g de fraction comestible) par rapport aux autres aliments importants
(pour différents auteurs).

Aigle fin 81 18,5 0,2 Tr
Albacore 66 25,5 7,5 Tr
Anguille 65 16 19 Tr
Hareng 69 17,5 11,5 Tr

‘sl | Maquereaux 67 19 12 Tr

4% | Sardine 71 19 8,5 Tr

¥ | Thon 71 25 3,5 Tr

b P

glg La plupart des 80 18 143 Tr

£ 2 poissons 60 27 13 Tr

5 | Thon

A_—

§ Poisson gras

= |(thon, bonite,

= |anguille,

@l |espadon, .

& | maquereau) 68,6 20,0 10,0 0

E Poisson de mer '

" |(autres) 77,2 19,0 2,5 0
Beeuf

w= | viande maigre - 66,5 20 12 Tr

12 | Viande grasse 49 15,5 35 Tr

V‘a'] Moton

@l | Viande maigre 66 18 14,5 Tr

'S | Viande grasse 53 15 31 Tr

7=l |Dinde 68 22 7 Tr

2% | Poulet 67 19,5 12 Tr
Lapin 70 21 8 Tr
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Matériels et méihodes

Dans la nourriture, ce sui importe,
Ce ne sont pas les éléments présents,
b Ce sont ceux qui font défaut.
" J.Von LIEBIG"
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1-3- Matériels et méthodes :
- Matériels ;.
- Echantillonnage :

L'échantillonnage de cette partie a été effectué dans le port de BOUHAROQUN de
la période allant de 15 juillet au 15 septembre. Les individus des trois espéces ont
€té mesurés, pesés puis on a procédé A la détermination du sexe et du stade de
maturité pour ensuite les classés par catégories a savoir :

w - Un lot d'individus appartenant aux adultes.
- Un lot d'individus appartenant aux jeunes,
- Un lot d'individus appartenant aux femelles. -
- Un lot d'individus appartenant aux maéles.

Ce classement a été adopté par chaque espéce.
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1-4- Etude de la composition biochimique :
- Meéthodes d'étude :
- - La lyophilisation :

Différentes méthodes de séchage des tissus destinés a des études biochimiques
L sont utilisées. Elles concernent le séchage a l'étuve, le séchage sur dessicant et
T la lyophilisation de la chair.

La méthode optimale de séchage dun tissu est la lyophilisation. Celle-ci
. permettrait la préservation de la composition biochimique de la chair tout en
- éliminant l'eau. (GIESE, 1967).

IVELL, (1983) et CRISP (1984) ont recommandé l'utilisation de la

lyophlhsatlon comme procédé de séchage des tissus dans un état proche du
‘ vivant, cette méthode ayant l'avantage d'éliminer I'eau de la chair sans altérer
| les constituants cellulaires. Dans le présent travail, c'est la méthode qui a été
- retenue.

L La lyophilisation est une technique de déshydratation des tissus par surgélation

suivie d'une sublimation sous vide de la glace formée. En effet, dans le

traitement des échantillons, on procéde par une surgélation trés rapide a trés

basse température (- 80°C) jusqu'd obtention d'une structure poreuse. La

surgélation est obtenue le plus souvent en congélateur 4 contact. La deuxiéme

— ¢tape €tant une déshydratation primaire ot I'eau libre et I'eau de constitution
sous forme de glace sont sublimées.

La dernicre étape étant une déshydratation secondaire pendant laquelle une
P partic de l'eau d'adsorption est éliminée par désorption sous vide & une
' température comprise entre 30 et 50 °C.

Cette technique a été réalisée a Iinstitut Pasteur grice a un lyophilisateur de

type "MARTIN CHRIST" 3360 ostérode / Hanz Germany ayant une capacité
de 08 échantillons. Aprés 48 heures de séchage, les flacons contenant la chair
i lyophilisée ont été pesés.

Selon GIESE, (1967), la composition globale d’un constituant tel que les
; lipides, les glucides ou les protéines ne varie pas avec le temps ; Cependant, il
suggere de stocker les échantillons lyophilisés soit dans un réfrigérateur soit
- dans un congélateur. Dans les deux cas, ’auteur conseille de bien fermer les

| flacons contenant la chair lyophilisée afin d’éviter toute humidification des
) tissus stockés,

! L’étape suivante consiste & broyer la chair lyophilisée pour la réduire sous
forme de poudre.
. Cette ¢étape est nécessaire pour la préparation des échantillons, puisque lors des
L analyses biochimiques, si I'on utilisé de la chair entiére sans la broyer, les
réactifs solvants ne peuvent pénétrer dans les parties profondes de cette chair et
- donc Iextraction serait incompléte (GIESE, 1967).
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Le broyage nécessite un broyeur ultra- turax et dans I’impossibilité de disposer

de ce type d’appareil, le broyage a été effectué avec un moulin a café
J électrique.

- techniques de dosage :
- dosage de I’eau :

Shaw et al, (1967) suggerent que la lyophilisation est la technique la plus
intéressante du fait que son efficacité pour la détermination du poids sec.

- dosage des protéines totales :
il est souvent nécessaire de connaitre la concentration totale de I’ensemble des
différentes protéine chez un individu et chaque type de réaction révéle une
propriété de protéines.
; En raison de I’hétérogénéité de ces molécules en cours de réactions, des
i "~ résultats variable rendent  Dinterprétation  souvent  difficiles.
(CHEBABE ,1996).

Les méthodes de dosage des protéines telles que la méthodes de LOWRY et

al, (1951) utilisée par de nombreux auteurs est selon METAIS et al ,(1977)

Une technique peu spécifique dans laquelle de nombreux dérivés interférent.

i Cette méthode donne des valeurs toujours plus élevées que celles obtenues par
- la méthode dite de KJEDAHL ; la différence serait due 4 des concentrations

élevées de P’azote non protéique. (GIESE, 1967).

, En fait, le dosage des protéines & partir de celui de I’azote présente lui aussi,

' selon BENINGER, (1982) , deux principaux inconvénients :

- - TPincertitude du facteur de conservation 4 employer pour calculer le taux de

' protéines;

- la distinction entre 1’azote protéique et I’azote non protéique.

i La méthode la plus généralement utilisée pour doser les protéines est celle du
Biuret (METAIS,1977).

0 Dosage des protéines totales par la réaction de Biuret ; |

Q Principe de la méthode :
Les liaisons péptidiques réagissent avec le sulfate de cuivre en milieu alcalin pour
.- donner une coloration violette quantifiable par Spectrophotométrie.L’intensité de

la coloration obtenue est proportionnelle & la quantité de protéines présentes dans
le milieu (METAIS et al, 1977),

3 Le Biuret :
Iy NH; -CO-NH-CO-NH; —— Coloration violette

Présence de deux radicaux <

-CO-NH- ou -CH-NH-
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o Composition :

r - Solution de base 100 mi
] - 'Solution de dilution 500 ml
o Solution de base pour 1L :
e - Tartrate double de Na* et K™ 45 g
. - Solution de soude 0.2 N
- NaOH- 8g

- 400 ul de solution NaOH 0.2N

q.s d’eau distillée et agitée.

Sulfate de cuivre 15g
! - KI : 5g

Amener le volume & 1 L d’eau distilée et agiter.
a Solution de dilution :

- KI 5¢g
- NaOH (Solution de soude 0.2 N) ---ec-e-mmnnmeeen B8g

Amener le volume a 1000 ml avec de ’eau distilée.

" 0 Procédure :
1- pipter dans des tubes a essais :

| ~~Blane | -Etalon | Echantillon
: Etalon protéines - 100 ul -
1 Echantillon - . 100 ul

. Réactif 5ml 5 mli S5ml

2- bien agiter et laisser 4 température ambiante pendant 30 mn. :
3- Lire I’absorbance (A) de I’étalon et de I’échantillon contre le blanc a 546 nm.
Concentration étalon 60 g/l. contréle 54.7<C<65.5 g/l

a Méthode de calculs :

N A échantillon
) : . 60 = g /1 protéines

— A étalon
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Caractéristiques de 1a méthode :

La réaction de Biuret est assez peu sensible et s’applique difficilement & des
solutions diluées de protéings. La zone optimale de concentration se situe entre 2 et
6 g / L toutefois c’est des méthodes les plus fiables utilisées pour le dosage des
protéines totales d’un milieu biologique (METAIS, et al 1977).
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- Dosage du glucose ¢t du glycogéne :
Les glucides en générale forment une classe importante de constituants
naturels ; ils sont caractérisés par une grande diversité : parmi eux, le glucose,
le galactose, le fructose, le xylose et leurs métabolites sont les plus communs,
Les méthodes disponibles pour doser le glucose différent par leur spécificité,
leur simplicité et leur rapidité. Il est important de noter que plusieurs composés
glucidiques, tels que le D. glucose et le D. galactose, présentent de structures
chimiques trés voisines, pouvant induire des erreurs dans I’estimation de tel ou
autre composé.
Cet inconvénient ne peut &tre contourné que par l'utilisation de méthodes
analytiques trés spécifiques (CHEBABE, 1996).

METALIS et al, (1977), reprennent en détail les différentes méthodes de dosage
du glucose et les classent en trois catégories :

- Les méthodes rédutrimétriques : elles consistent 4 doser le glucose par la

mesure du pouvoir réducteur des sucres, dii a la présence d’un groupement
pseudo- aldéhyde sur le carbone 1 du glucose,
Ces méthodes manquent de spécificité puis qu’elles mesurent non seulement le
glucose, mais aussi les autres glucides réducteurs et les réducteurs non
glucidiques tels que I'acide ascorbique, I’acide urique et certains acides
aminés.

- Les méthodes furfuraliques :
Les oses sont chauffés en milieu alcalin et déshydratés en dérivé du furfural. Le
glucose fournit de I’hydroxyméthylfurfural selon la réaction suivante :

Ces Hj; Og

> + 3H,0
Glucose HO2CH CHO

Hydroxyméthylfurfural

‘ Ces dérivés se combinent facilement avec des phénols ou des acides
‘ aromatiques pour donner des produits colorés. Les réactifs proposés sont trés
nombreux et les principaux sont !’aniline, I’anthrone et surtout I’ortho-

teluidine.
NH, 0 CH;
NH,

Aniline Anthrone Ortho- toluidine
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L’othrone est l’aniline devraient étre considérées comme des réactifs des
glucides car ils ne sont pas spécifiques du glucose et seul I’orthopoluidine I’est.
cependant, la méthode utilisant ce réactif présente I'inconvénient d’étre
sensible a la présence de certain métaux, de fluorures et de dextrane. De plus,
I’automatisation de cette méthode est difficile a réaliser (METAIS et al ,1977).

- Les méthodes enzymatiques :
Ce sont des méthodes trés spécifiques utilisées pour le dosage du glucose
dans les milieux biologiques, comme la méthode de la glucose- oxydose, de

la glucose- déshydrogénase et egalement le systeme héxokinase-glucose-6-
Phosphate-déhydrogenase .

La méthode & hexokinase mesure la sornme glucose + glucose — 6 — P dans
les conditions opératoires habituelles. Ce principe est applicable au sang de
proténéise, a I’urine et au liquide Céphalo-rachidien

Quant a la méthode de la glucose- déshydrogénase, elle catalyse la
déshydrogénation du B-D- glucose au D- glutanolactone. Enfin, la méthode
de dosage du glucose par la glucose- oxydose est la plus spécifique ; elle
est d’ailleurs la plus couramment utilisée. Le principe de cette technique
utilisée 1’association du groupement glucose- oxydose- péroxydase qui
catalyse les deux réactions suivantes :

Glucose- oxydose

(1) /B-D-glucose + H20 + O »  Acide gluconique +
H,02
péroxydase
(2) H,0, + DH; _—"‘ 2H,0+D
incolore coloré

avec DH, = amino- 4 — phénazone + phénol
DD = (mono imino — p — benzoquinone) — 4 phazone.

Plusieurs chromogénes ont ét¢ proposés pour mesurer le peroxyde
d’hydrogéne formé dans la réaction (1) parmi lesquels est retrouvée
I’amino- 4 — phénazone qui fournit les meilleurs résultats.

Toutefois, la réaction (2) peut étre contaminée par une catalase et conduit &
une décomposition de HO; et donc 4 une erreur par défaut.

Par ailleurs des oxydants tels que les péroxydes sont capables d’oxyder
directement le catalyseur et de conduire & des erreurs par excés.

De plus, les réducteurs tels que le glucathion peuvent provoquer également
des erreurs par défaut.

La plus part de ces erreurs peuvent étre supprimées par une
déproténeisation par I’hydroxyde de zinc ou le 4- aminaphenazones et le
T.C.A ( acide tricholoro- acétique).
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Selon BENINGER, (1982), le dosage du glucose comporte deux
inconvénients :

- A température ambiante, il y a une diminution rapide du glucose libre dans
le tissus (glycolyse) et la moitié de la valeur initiale et atteinte au bout de

deux heures, ce phénoméne a été également décrit par (GIESE 1967 et
CUZON et al 1980).

- Aprés vingt quatre heures, a température ambiante, il y a une augmentation
considérable de la quantité du glucose libre due 4 une glycogénolyse, cette
quantit¢ diminue lentement par la suite par l'actlon combinée de la
glycogénolyse ¢t de la glycolyse.

En conséquence, le glucose libre est le premier dosage effectuée par lecture
ou spectrophotométre & 500 nm dans un délai de moins 15 mn.
L’estimation de la quantité de glycogéne se fait 4 partir d’une déduction
entre la quantité de glucose présente lors du dosage aprés vingt quatre
heures et celle dosée instantanément,
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0 Dosage du glucose et du glucogéne ;

Elle est basée sur la méthode enzymatique- spectrophotométrie. (glucose
oxydose/peroxydase). .

0 Principe de la méthode ¢
Le glucose présent dans I’échantillon donne, selon les réactions couplées
décrites ci- dessous, un complexe coloré quantifiable par spectrophotométrie.

Glucose- oxydase
» oluconique -+ HyO5

Glucose + 2 O + HyO

Peroxydase
2H,03 + 4 — Amino- antipyrine + phénol — quinone- imine + 4H,0

o Composition du réactif :

Phosphates 70 mmol/i
Phénol 5 mmol/l
Glucose- oxydase > 10 u/ml
Peroxydase - > 1 u/ml

4- Amino- antipyrine 0.4 mmol/ml.

. PH75
Etalon 100mg /dl, lecture 4 500 nm (490- 510 nm).

o Procédure:
1- laisser tempérer les réactifs pendant quelques minutes & température
ambiante ou dans un bain d’eau (16a25°).
2- pipter dans des tubes a essais.

Blanc Efalon’ " Echantillon,
Etalon glucose - 10 ul -
Echantillon - - 10 ul
Réactif 1.0 ml 1.0 ml 1.0 ml

3- Bien agiter et incuber les tubes pendant 10 minutes a température ambiante
(16 4 25°C) ou pendant 5 minutes a 37°C.

4- Lire |’absorbance « A » de I’étalon et de I’échantillon contre le blanc a 500
nm. La couleur est stable au moins 2 heures.

a Méthode de caleul :
A échantillon
— *100=mg/ glucose.
A étalon
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- Unité si : :
\ Mg /dl glucose * 0..555 = mmol/I glucose

- Linéarité ; _
i La méthode est linéaire jusqu'a 5 g/l. (TRINDER, 1969 ; DINGEON, 1975 ;
LOTT, 1975).

- dosage des lipides :
les lipides présentent un intérét considérable comme substance énergétique de
réserve 4 haute valeur calorique. Ce sont des corps gras que I’on peut extraire des

tissus animaux et végétaux grace 4 des solvants organiques, tels que [’alcool
chaud, I’éther ou le benzéne.

Les lipides constituent des familles, les lipides simples et les lipides cmpléxes. Les
premiers sont les graisses formées par estérification du glycérol avec des acides
gras variés alors que les seconds appelés aussi cires sont, comme les graisses, des
esters d’acides gras ou alcool remplace le glycérol (METAIS et al, 1977).

Sous le terme lipides, les biochimistes classent un grand nombre de composés
extrémement différents les uns des autres. Un lipide est défini comme étant toute
substance biochimique qui, lorsqu’elle est 4 1’état libre, est insoluble dans I’eau et
soluble dans les solvants organiques (CHEBABE, 1996).

SEARCY, (1963) ; GABL (1968) ; GIRARD gt CANAL, (1968), in METAIS,
(1977), proposent les méthodes calorimétriques pour le dosage des lipides totaux.
Ces méthodes calorimétriques d’une utilisation classique en biologie clinique sont
non seulement simple et rapides mais aussi d’une grande fiabilité.

Dans cette ¢tude on a effectué le dosage des triglycérides et du cholestérol par la
méthode clorimétrique.
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- Dosage de triglycérides :
Elles reposent sur la méthode enzymatique- spectrophotométrique (glycérol
phosphate oxydase / peroxydase.

0 Principe de 1a méthode :
Les triglycérides présents dans 1 “échantillon donnent, selon les réactions couplées
décrites ci- dessous, un complexe coloré quantifiable par spectrophotométrie.

Lipase
Triglycén'des +H)O ————Glycérol + Acide gras

Glycérol- kinase
Glycérol + ATP —————® Glycérol - 3 -P + ADP

G3P-Oxydase
Glycérol —3-P + Oy — ¥ Dihydroxycetone — P + H,0,

Péroxidase
2H;0; +4 Amino- antipyrine + 4 cholorophénol ——¥quinoneimime -+ 4H,0

0 Composition du réactif :

4- chlorophénol 6 m mol/l
chlorure de magnésium S m mol/l
lipase > 100 u/ml
glycérol- kinase > 1.5 wml
glycérol —3- phosphate oxydase - >4 wml
péroxydase > 0.8 u/ml
4- amino- antipyrine 0.75 m mol/l
ATP 0.9 mmol/l
PH 7.5

Etalon = 200 mg/dl, lecture & 500 nm (490- 510).
0 Procédure :
1- Laisser tempérer les réactifs pendant quelques minutes & température
ambiante ou dans un bain d’eau (16a25°¢).

2- Pipeter dans des tubes a essai.
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“Blane. - f T Etalon”.' - {7 Echantillon
Etalon triglycérides - 10 ul -
Echantillon - - 10 ul
Réactif 1.0ml 1.0 ml 1.0 ml

3- Bien agiter et incuber les tubes pendant 15 minutes 4 température ambiante
(16 4 25°C) ou pendant 5 minutes 4 37°C.

4- Lire I’absorbance « A » de I’étalon et de I’échantillon contre le blanc 4 500
nm. La couleur est stable au moins 2 heures.

o Méthode de calcul :

A échantillon

* 200 = mg/dl triglycérides.

A étalon

Unité si :

Mg/dl triglycérides * 0.0113 = m mol/l triglycérides.

Caractéristiques de la méthode :
Lincarité jusqu’au 600 mg/dl = 6.78 m mol/l (BUCOLO et al, 1973 ; FOSSATI et

al, 1982),
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- Dosage du cholestérol :
Elle repose sur la méthode enzymatique (CHOD- PAP)

a Principe :
Le cholestérol est mesuré aprés hydrolyse enzymatique puis oxydation.
L’indicateur quinoneimine est formé & partir du péroxyde d’hydrogéne et du
amino-4 — antipyrine en présence de phénol et de peroxydase :
Détermination enzymatique selon les réactions suivantes :

Cholestérol esterase -
Esters de cholestérol + HoO ——® Cholestérol + acides gras

Cholestérol oxydase
Chlostérol + 0y ——————»cholestérol — 4 one — 3 + HyO;

Cholestérol péroxydase
H,0, + phénol + amino — 4 — antipyrine quinoneimine (rose).

La quantit¢ de quinoneimine formée est proportionnelle 4 la concentration de
cholestérol,

o Réactifs :

Réactif 1 : pipes PH6.9 90 m mol/l
Solution tampon phénol 26 m mol/l
Réactif 2 : cholestérol oxydase 300 ul
Peroxydase 1250 wl
Cholestérol estérase 300 wl
Amino- 4 — antipyrine 0.4 m mol/l
Réactif 3 : standard 200 mg/di
2 g/l
5.17 m mol/l

o Préparation et stabilité ;
Dissoudre le contenu d’un flacon du réactif 2 avec un flacon de tampon
réactif 1.
Le réactif de travail est stable*: 2 semaines & 20 — 25 °C
4 mois a2 — 8°C,
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a Mode opératoire ;
Longueur d’onde 505 nm (500- 550).
Température 37°C
Trajet optique 1 cm d’épaisseur. ajuster le zéro du spectrophotométre sur le
g blanc réactif.

12" Etalon: . |+ Echantillon.
Standard - 10 ul -
Echantillon - - 10 ul
— Réactif de travail 1 ml 1 ml 1 ml

Mélanger, lire les densités optiques aprés incubation de 5 minutes 4 37°C.
La coloration est stable 30 minutes.

o Méthode de caleu!l :

- ' A. Echantillon

‘ *n mg/dl: n=200
- . A, Standard gl: n=2

- mmol/l :n=5.17

Linéarité :
- La méthode est linéaire jusqu’au 6g/1 (600 mg/l, 15.4 m mol),
- Si la concentration en cholestérol est supérieure 4 6g/l, diluer I’échantillon au 1/2
avec une solution de NACL 4 9 g/l et refaire le test. Multiplier le résultat par 2.
(TRINDER, 1969 ; RICHMOND, 1973 ; FASCE, 1982).
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- Méthodes de comparaison entre les moyennes de deux séries
Les applications du test de comparaison entre les moyennes de deux échantillons
) (ul et u2), nécessitent la vérification des hypothéses suivantes :
N ¢ L’hypothese Hp : les deux échantillons proviennent de la méme population.
‘ ¢ Les lois suivies par les deux échantillons : des lois normales N (m, o).
o Les varjances soient égales : OF = 2

Donc, une bonne estimation de la variance commune s’impose.
Celle-ct est donnée par la formule suivante :

nS? +n,S?
(m—-D+(n,-1)

S2= LAZAR et SCHWARTZ (1987)

Avec : §*= variance de ’échantillon.
Bt : n= taille de I’échantillon.
Par la suite on forme le rapport :

t= Lr=%n/ LAZAR et SCHWARTZ (1987)

§'.,/1/n, +1/n,

Le t trouvé par cette formule sera composé avec tx lu sur la table de student & u; +
uz ~2 ddl (degré de liberté). Effectivement, la table de student donne la probabilité
(alpha) pour que T soit égale ou dépasse, en valeur absolue, une valeur donnée, en
fonction du nombre de degré de liberté(D.D.L). la lecture de Tx dans la table de
L student s’effectue a « alpha »=0,.5. 4 ce stade, on aura deux cas :

1" cas : t>t, donc on rejettera I’hypothése Hop, et on dira alors qu’il existe une
différence significative entre les deux séries comparées.

27 cas : t<=t«, donc on ne rejettera pas I’hypothése Hj selon laquelle il existe une
différence significative entre les séries comparées, et on dira que celles-ci ne
présentent pas de différences significative.
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- Techniques d’analyse utilisées :

Dans la présente étude, les constituants biochimiques ont été dosé par méthode
manuel au niveau du C.P.M.C (centre piére marie curie) au sein du laboratoire
de biochimie du Prfesseur OUKACI et du docteur GRIENE. .

. Le protocole suivi pour le traitement des échantillons destinés 4 étre analysés
est simple. Sous chaque échantillons, 1g de chair. Lyophilisée et broyée, sont
mis dans des tubes de 10 c.c. dans les quels on ajoute 6 ml d’eau distillé. La
quantité d’eau a utiliser a été retenue aprés différents dilutions.

Les tubes sont fermés et le contenue mis en suspension 4 I’aide d’un agitateur
de type vortex, pour le dissoudre dans I’eau distillé.

La solution ainsi obtenue est ensuite centrifugée & 1000 tour/mn pendant 15
mn, pour séparer la fraction liquide (surnageant) de la fraction solide (culot)
qui risquerait, lors des analyses, d’obstruer les pipettes et provoqué une erreur
volumétrique. Enfin, le Surnageant est transfére dans d’autre tubes de 10 c.c
pour &tre analyser.

Le spectrophotométre est réglé a partir des spécifications relatives au dosage

" du constituants considéré, mentionné sur les protocoles de dosages. Ces

" specifications concernent la longueur d’onde, le volume des échantillons
- présent dans la microcuve en quartz de 1 cm de trajet optique.

Les résultats sont exprimé en g/l puis sont rapportés a4 la dilution prise en
considération et exprimé par rapport au poids sec pour chaque échantillon.

) Dans cette étude une valeur moyenne a été calculés pour chaque composé
biochimique en effectuant trois pris d’ésai sur chaque échantillon.
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Résultats et
interprétations

Les animaux sont de véritable corps
o Combustibles qui briilent et se consument,
‘ « Lavoisier »



Résultats et interprétations
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2- résultats et interprétations :
2-1- résultats obtenus :

- Les données du dosage de la composition biochimique globale de la chair de

‘ trois petits pélagiques Sardina pilchardus, Sardinella Aurita et Trachurus
trachurus péchés au port de BOUHAROUN, sont exprimées en par rapport au
poids sec de I’animal dans les (tableaux 1, 2, 3) (annexe 2).

De fagon générale, tous les composés suivant 1’évolution du poids sec pour
chaque individu de chaque espéce.

« Comparaison intra- espéce :
Les individus sont subdivisés en quatre categones selon le sexe (males et femelles)
et selon le stade de maturité (adultes et jeunes).

- Comparaison de la composition biochimique de Sardina pilchardus :
| Les données nécessaires pour [’application du test de comparaison sont représentés
dans les (tableaux —5 — et -6 -).
, L’application du test de comparaison entre la composition biochimique des quatre
j , catégories énumérées ci- dessus donne les résultats résumés dans les (tableaux 7, 8
et 9, 10) d’oul ressortent les remarques essentielles suivantes
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Sardina pilchardus :

Tableau —5- Données pour ’application du test de comparaison entre les

méiles et les femelles ;

[

1 [T

})’;}r&?:ti;e:% obeervées | brervées | Varimees | SombE
Protéines 0,10965 0,1003 6,1994.10° 9
Glucose 6,8966. 10* | 6,4799.10° 8,039.107 9
Glycogene 8,8179.10" 9,2391.10° 7,900.107 9
Triglycéride 6,1359.10° 7,5328.10° 1,814.10° 9
Cholestérol 2,8018.10° 2,0968.10° 5,6531.10'5i 9

Tableau - 6 — Données pour I’application du test de comparaison entre les
adultes et les jeunes.

A

][]

87

N Moyennes Moyennes . Nombre
g?o':;::‘;ti; e:es observées observées Variances d’échantillons
Protéines 0,1003 0,10963 1,007.10° 7
Glucose 6,8996,10™ 7,7034.10° 1,1568.10°¢ 7
Glycogéne 9,3009.10°* 9,1138.10° 1,176.10° 7
Triglycéride 5,1053.10° 6,3141.10° 8,153.10° 7

| Cholestérol 1,0796.10° 1,9789.10° 8,305.107 7
A : Adultes
J : Jeunes
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Sardina pilchardus ;

Tableau ~5- Données pour Papplication du test de comparaison entre les
miles et les femelles :

‘—6‘

1]

. Moyennes Moyennes Variances Nombre
}:::;:11':1;';; ﬁ:’w observées observées _la d’échantillons
Protéines 0,10965 0,1003 6,1994.10* 9
Glucose 6,8966. 10* | 6.4799.10™ 8,039.107 9
Glycogéne 8,8179.10° 9,2391.10* 7,900.107 9
Triglyeéride 6,1359.10° 7,5328.10° 1,814.10™ 9
Cholestérol 2,8018.107 2,0968.107 5,6531.107 9

Tableau - 6 — Données pour ’application du test de comparaison entre les
adultes et les jeunes,

A

=]

' p oh Moyennes Moyennes | Variances Nombre
j, arametres observées observées d’échantillons
] biochimiques
- Protéines 0,1003 0,10963 1,007.10° 7
v -4 -4 -6

Glucose 6,8996.10 7,7034.10 1,1568.10 7
f Glycogéne 9,3009.10* | 9,1138.10° 1,176.10° 7

Triglycéride 5,1053.10° 6,3141.10° 8,153.10% 7
‘ Cholestérol 1,0796.10° 1,9789.10° 8,305.107 7
P A : Adultes

J : Jeunes
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Tableau —7- Résultats d*application du test de comparaison entre les miles et
les femelles,

=

h

@)

: . Moyennes | Moyennes - te (lu sur la
! Paramétres " observées | observées | (obtenus) tablet) - .d 'd.l
biochimiques B
Protéines 0,10965 0,1003 0,56 2,36 7
Glucose 6,8966. 10* | 6,4799.10™ 2,22 2,36 7
Glycogéne 8,8179.10" | 9,2391.10% 3,03 2,36 7
: Triglycéride 6,1359.10° | 7,5328.10° 1,51 2,36 7
Cholestérol 2,8018.10° | 2,0968.10° 3,07 2,36 7

Tableau —8- résultats d’application du test de comparaison entre les adultes et

les jeunes ;

K

=

' : Moyennes | Moyennes " | ta (lu sur la

, Paramétres observées | observées | t(obtenus) table t) dal

biochimiques .
- Protéines 0,1003 | 0,10963 8,66 2,57 5

Glucose 6,8996,10" | 7,7034,107 1,78 2,57 5

| Glycogene 9,3009.10% | 9,1138.10* 2,22 2,57 5

J
Triglycéride 5,1053.107 | 6,3141.10° 1,66 2,57 5

| Cholestérol 1,0796.10° | 1,9789.10° 4,39 2,57 5
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* Le test de comparaison entre la composition biochimique chez les miles et les

femelles montre qu’il existe une différence significative dans le teneur en
. glycogéne et en cholestérol, cette différence n’est pas significative pour les

proteines,glucose et les triglycerides . (Tablean —9-),

7 ¢ Les résultats issus de la comparaison des catégories adultes et jeunes montrent
" qu’il existe une différence significative dans la teneur en glucose, glycogéne et
C_ triglycérides ne montre pas de différence significative. (tablean ~10).

Tableau -9- conclusion d’application du test de comparaison entre la
composition biochimique les méles et les femelles :

C Paramétres Hypothéses Conclusion
biochimiques
Protéines Hp vérifiée N.S
Glucose Hy vérifide N.S
Glycogéne Hy rejetée S

. Triglycérides Hp vérifiée N.S

| Cholestérol Hy rejetée S
Tableau -10- conclusion d’application du test de comparaison entre la

composition biochimique des adultes et des jeunes.

J - i
Paramétres Hypothéses Conclusion
biochimiques
Protéines Hy rejetée S
Glucose Hy vérifiée N.S
Glycogéne Hy vérifiée N.S
Triglycérides Hp vérifiée N.S
Cholestérol Hg rejetée S
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- Comparaison de la composition biochimique de Sardinella aurita :
Les données qui ont servis a I’application du test de comparaison sont représentés
dans les (tableaux —11- et —12-).

Les résultats de I’application de ce test sont résumés dans les (tableaux 13, 14, 15
et 16) et nous ont permis d’en déduire les conclusions suivantes :

o Une différence significative dans la- teneur en protéines chez les miles et les
femelles d’une part ; les adultes et les jeunes d’autr part.
Les teneurs en glucose, glycogéne, triglycérides et cholestérol ne montre pas de
différences significatives,
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Sardinella aurita

Tableau -11- données pour Papplication du test de comparaison entre les méiles

et les femelles :

=

11

.

Nombre

p Moyennes Moyennes Variances

b;)rc:l?:ltiz‘:lses observées observées d’échantillons
Protéines 0.0816 0.140 0.00125 7
Glucose 0.000737 0.000689 1711 .10°% 7
Glycogéne 0.000860 0.000839 2.15.10° 7
Triglycéride 0.00669 0.00617 1.613 .10* 7
Cholestérol 0.00120 0.000120 0 7

Tableau —12- données pour ’application du test de comparaison entre les adultes

et les jeunes.

]

)

P Moyennes Moyennes Variances Nombre
aramétres observées observées d’échantillons
biechimiques .
Protéines 0.0850 0.0662 5.53.10" 8
Glucose 0.000751 0.000677 4.088 .10° 8
Glycogéne 0.000772 0.000587 1.657.,10° 8
Triglycéride 0.00694 0.00684 1.37.10% 8
Cholestérol 0.000120 0.000239 2.88.107 8

A : Adultes

J : Jeunes
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Tableau —13- Résultat d’application du test de comparaison entre les

males et les femelles ;

L

[

‘ Moyennes | Moyennes ' “ta (lu sur la| oo
P_araq:ét'ra observées’ | observées H(obtenus) tablet). | “‘?‘ -
biochimiques :
Protéines 0.0816 0.140 8.21 2.57 5
Glucose 0.000737 0.000689 1.43 2,57 5
Glycogéne 0.000860 0.000839 0.48 2.57 5
Triglycéride 0.00669 0.00617 0 2.57 5
Cholestérol 0.00120 0.000120 1.33 2.57 5

Tableau ~14- Résultats d*application du test de comparalson entre les
adultes et les jeunes.
=
Moyennes | Moyennes te (lusurla o
Paramétres observées | observées | fobtemus) table £) ddi
biochimiques
Protéines 0.0850 0.0662 8.80 2.44 6
Glucose 0.000751 0.000677 0.97 244 6
Glycogéne 0.000772 0.000587 1.44 2.44 6
Triglycéride 0.00694 0.00684 0.92 244 6
Cholestérol 0.000120 0.000239 1.61 2.44 6
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Tableau —15- conclusion d’application du test de comparaison entre la
composition biochimique des miles et des femelles.

Paramétres Hypothéses Conclusion
biochimiques

Protéines Hp rejetée S
Glucose H vérifiée N.S
Glycogéne Hp vérifiée N.S
Triglycérides Hp vérifice N.S
Cholestérol Hy vérifiée N.S

Tableau -16- conclusion d’application du test de comparaison entre la

composition biochimique des adultes et des jeunes.

Paramétres Hypothéses Conclusion
biochimiques

Protéines Hy rejetée S
Glucose H, vérifiée N.S
Glycogéne H, vérifiée N.S
Triglycérides Hy vérifiée N.S
Cholestérol Hy vérifiée N.S
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i ~ Comparaison de la composition biochimique de Trachurus trachurus :
Les données utilisées pour I'application du test de comparaison sont résumés dans
les (tableaux 17 et 18).

Les résultats obtenus sont récapitulés dans les (tableaux 19, 20, 21 et22) d’ou
ressortent les deux observations suivantes °

» Les méles présentent une teneur en protéines différente de celle des femelles
Les adultes et les jeunes présentent une différence significative dans la teneur
en protéines et en triglycérides.

¢ Les autres composésne présentent pas de différences significatives entre les
! catégories comparées.
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Trachurus trachurus :

Tableau —17- Données pour ’application du test de comparaison entre les miles

et les femelles.

{—6‘

1]

0.1132

i | | varimnees | Nombee
Protéines 0,199 0.250 3.556 .10 10
Glucose 0.000641 7.0769.10% | 9.699.10°¢ 10
Glycogéne 0.00272 8.848 .10 2.39.10° 10
Triglycéride 0.0119 10996102 | 3.821.10° 10
Cholestérol 0.0149 3.499 102 10

Tableau —18- données pour ’application du test de comparaison entre les adultes

et les jeunes.

]

]

Moyennes Maoyennes . Nombre

Paramétres observées observées Variances d’échantillons
biochimiques i _ ‘
Protéines 0.021 0.240 1.364 .10 8
Glucose 6.5713 .10 7679 .10° 3.8235.10° 8
Glycogéne 3.339 .10° 9.1758.10% | 3.0890.10° 8
Triglycéride 4.2685.10° | 1.1239.102 | 6.6945.10° 8
Cholestérol 0.0139 0.9976 .10 2.1277 .10% 8

A : Adultes

J : Jeunes
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Tableau —19- Résultats d’application du test de comparaison entre les

miles et les femelles.

il

Moyennes | Moyennes ta (lu sur la
Paramétres observées | observées | tflobtenus) table t) ddi
biochimiques .
Protéines 0.1999 0.250 37.12 2.57 8
Glucose 0.000641 | 7.0769 .10” 0.68 2.57 8
Glycogine 0.00272 8.848 .10 0.12 2,57 8
Triglycéride 0.0119 1.0996 .10 1.08 2.57 8
Cholestérol 0.0149 0.1132 1.85 2.57 8

Tableau —20- Résultats d’application du test de comparaison entre les
adultes eu les jeunes.

]

Moyennes | Moyennes to (lu sur la
Paramdtres observées | observées | ‘f(ebtenus) table t) dal
biochimiques
Protéines 0.021 0.240 5.45 2.44 6
Glucose 6.5713.10* | 7.679.10% 1.03 2.44 6
Glycogéne 3.339.10% | 9.1758.107 0.11 2.44 6
Triglycéride 4.2685.10° | 1.1239.107 2.31 2.44 6
Cholestérol 0.0139 0.9976 .107 3.68 2.44 6
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; Tableau —21- Conclusion d’application du test de comparaison entre la
' composition biochimique des miles et des femelles.

A Paramétres Hypothéses - Conclusion
| biochimiques
Protéines Hjp rejetée S

i

| Glucose Hj vérifiée N.S

- Glycogéne Hy vérifice N.S

i Triglycérides Hy vérifiée N.S

- Cholestérol Hp vérifide N.S

Tableau —22- Conclusion d’application du test de comparaison entre la
- compositior biochimique des adultes et des jeunes.

b

| Paramétres Hypothéses Conclusion

i }r . {biochimiques

. Protéines Hy rejetée S

i'_ : Glulcose H, vérifice N.S
Glycogeéne Hp vérifiée N.§

, 7% Triglycérides Hy rejetée S

i Cholestérol Ho vérifiée N.S
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. - Comparaison inter- espéce :

| Comparaison de la composition biochimique entre;
Sardina pilchardus et Sardinella aurita ;

b Sardina pilchardus et Trachurus trachurus ;

Sardinella aurita et Trachurus trachurus .

Les données utilisées pour I’application du test de comparaison sont représentés
_ dans les (tableaux 23, 26, 29).

B L’application de ce test entre la composition biochimique des différentes espéces
‘ citées ci- dessus, donne les résultats résumés dans les (tableaux 24- 25 ; 27-28 ;
30-31) d’oti ressortent deux résultats essentiels

* Une différence significative dans la teneur en proteine ;.

¢ Pasde différence significative dans la teneur des autres composantes.
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Tableau —23- Données pour ’application du test de comparaison entre Sardina

pilchardus et Sardinella aurita.

I‘SP

1 =]

/ Moyennes Moyennes Variances
observées obhservées

Protéines 0.10497 0.0932 2.993 107

Glucose 6.8374 .10° 7.13.10" 9.025.10*

Glycogéne 9.1179 .10 7.64 .10" 6.3022.10°

Triglycéride 6.2720 .10° 6.66 .10 6.6622 .10

Cholestérol 1.9893.10° 4.19 .10 5.4876 .10

Tableau —24- Résultats d’application du test de comparaison entre Sardinga
pilchardus et Sardinella aurita.

I‘SP

"I"SA

]

vomies | ohaminy | tobten) | Suein] g
Protéines 0.10497 0.0932 3,19 2.045 29
Glucose 6.8374 .10% | 7.13.10" 0.13 2.045 29
Glycogene 9.1179.10" | 7.64 10" 0.59 2.045 29
Triglycéride 6.2720.10% | 6.66.10° 1.39 2.045 29
Cholestérol 1.9893.10° | 4.19.10% 0.28 2.045 29

Tableau ~-25- Conclusion d’application du test de comparaison entre la
composition biochimique de Sardina pilchardus et Sardinella aurita.

rSP—|l'SA‘|

| Moyemes T Moyennes [ g T Contusion
Protéines 0.10497 0.0932 Hy rejetée S
Glucose 6.8374 .10 7.13.10°* Hy vérifiée N.S
Glycogéne 9.1179 .10" 7.64 .10" H, vérifiée N.S
-] Triglycérides 6.2720 .10° 6.66 .10 Ho vérifide N.S
Cholestérol 1.9893.107 4.19 .10% Hy vérifide N.S
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Tableau —26- Données pour I’application du test de comparaison entre Sardina

pilchardus et Trachurus trachurus.

[—]

—]

-Moyennes Moyennes, | Variancesl

_ observées observées '

Protéines 0.10497 0.2249 1.5599 .10
Glucose 6.8374 .10 | 6.9343.10™ 4.0389 .10°
Glycogéne 9.1179.10% | 1.9655.10° 1.6576 .10°
Triglycéride 6.2720 .10° 9.601.10° 1.99585 .10
Cholestérol 1.9893.10° 0.0380 3.0386 .10

Tableau —-27- Résultats d’application du test de comparaison entre Sarding

pilchardus et Trachurus trachurus.

Tt

11

]

|— SP

ohmervies | obmre | tobtenus) | QiG] g
Protéines 0.10497 0.2249 7.69 1.96 32
Glucose 6.8374 .10* | 6.9343 .10° 0.63 1.96 32
Glycogéne 9.1179 .10 | 1.9655 .10 0.20 1.96 32
Triglycéride 6.2720 .10% | 9.601.10° 1.03 1.96 32
Cholestérol 1.9893.10° 0.0380 0.67 1.96 32

Tableau —28- Conclusion d’application du test de comparaison entre la
composition biochimique de Sardina pilchardus et Trachurus trachurus.

—

—

/ ﬁ‘;’éﬁ:g‘: ﬁ:ﬁ:‘gg Hypothdses Conclusion
Protéines 0.10497 0.2249 Hy rejetée S
Glucose 6.8374 .10 6.9343 .107 H, vérifide N.S
Glycogéne 9.1179 .10 1.9655 .10° H, vérifiée N.S
Triglycérides 6.2720 .10° 9.601.107 Hy vérifiée N.S
Cholestérol 1.9893.107 0.0380 Hy vérifiée N.S
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Tableau —29- Données pour I’application du test de comparaison entre Sardinella
aurita et Trachurus trachurus.

]

I—Tt

‘Moyennes | - ”Moyem'mg " 'Varia:;cliw,,'

observées observées A
Protéines 0.0932 0.2249 2.7567 .107
Glucose 7.13 10" 6.9343 .10* 8.6069 .10
Glycogéne 7.64 .10° 1.9655 .10 1.7505 .10°
Triglycéride 6.66 .107 9.601.10° 1.7682 .10°
Cholestérol 4.19 .10° 0.0380 3.1276 .10?

Tableau —30- Résultats d’application du test de comparaison entre Sardinella

aurita et Trachurus trachurus.

]

1

- oorvie | ohmimy | tobense) |2 Suneln| gy
Protéines 0.0932 0.2249 548 1.96 31
Glucose 7.13.10% | 6.9343 .10% 0.14 1.96 31
Glycogéne 7.64.10" | 1.9655.10° 0.19 1.96 31
Triglycéride 6.66.10° | 9.601.10° 111 1.96 31
Cholestérol 4.19 .10° 0.0380 0.62 1.96 31

Tableau -31- Conclusion d’application du test de comparaison entre la
composition biochimique de Sardinella aurita et Trachurus trachurus.

I‘SA

1 [—

/ No{)?;f':lél: 1;{:?::2;? Hypothases Conclusion
Protéines 0.0932 0.2249 H, rejetée S
Glucose 7.13 .10 6.9343 .10™ Hp vérifiée N.S
Glycogéne 7.64 .10 1.9655 .10 H, vérifiée N.S
Triglycérides 6.66 .10 9.601 .10 Hy vérifide N.S
Cholestérol 4,19 .10° 0.0380 H, vérifiée N.S
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3- Discussion générale :

L’¢étude de la valeur alimentaire des trois petits pélagiques a savoir Sardina pilchardus,
Sardinella aurita et Trachurus trachurus péchés au port de BOUHAROUN durant 1a
période estlvale(l 999) a permis d’établir des comparaisons intra- espéces et inter- espéce
r et les résultats obtenus peuvent se résumés comme suite

| - Sardina pilchardus : les méles présentent une teneur en glycogéne inférieure &
: celle des femelles alors que les teneurs en cholestérol évolue d’une maniére
opposeés.
Les teneurs en proteines et en cholesterol sont plus élevées chez les j jeunes que
, chez les adultes.

- Sardinella aurita: la teneur en proteines est plus élevée chez les femelles que
chez les males, et plus élevée chez les adultes comparativement aux jeunes.

- Trachurus trachurus: La teneur en proteines est plus élevée chez les femelles
que chez les males.

Les jeunes présentent une teneur plus élevée en protéines et en triglycérides que les
adultes.

Ces différents résultats dans les teneurs en diverses composés biochimiques sont
dus a certaines conditions du milieu ol évoluent ces espéces et aussi 4 certains
facteurs en relation avec leur physiologie.

En générale, les accumulations de matiéres organiques ont lieu au début du

printemps et durant I’été.Ces résérves chutent brutalement i la fm de ’automne et
en hiver.

L’alimentation interviendrait dans la reproduction puisqu’elle contribue
notamment au stockage des €léments nécessaires 4 I’ovogénése, tels que les acides
aminés éssentiels NIKOLSKY, (1963) ; FLUCHTER et TROMMSDORFF,
(1973) in OUABADI (1991) et les lipides (YARON et al,(1980) in OUABADI
‘ (1991). Chez la plupart des poissons, I’accumulation des résérves procede la
1 vitellogenéseBAGENAL (1957a) ;MACKINNOU,(1972)in OUABADL(1991)et

suit 1a ponte (KENNEDY et STEEL,((1971); CAU et DEIANA,(1983) in
OUABADL(1991),

GABBOT, (1976), mentionne que les protéines interviennent dans la formation
des gamétes et représentent la deuxiéme composante principale des ovocytes de
| poisson aprés les lipides.

[ Nos dosages montrent que les protéines constituent le pourcentage le plus élevé
“ des composants organiques des tissus et également une énergie de réserve et en
particulier pendant la gamétogénése.
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A la lumiére de nos résultat, il ressort que les miles de Sardina pilchardus
présentent une teneur plus élevée en cholestérol par rapport aux femelles.

Ces dernieres utiliseraient probablement le glycogéne poui' la préparation de la
vitéllogenese alors que les males utiliseront du cholestérol.

Les adultes présentent une teneur faible en protéines et en cholestérol par
opposition aux jeunes, ceci est peut étre du au régime alimentaire , LEE, (1962)
conclue que le régime alimentaire des jeunes apparait comme trés différent de
celui des adultes. Les premiers se nourrissent surtout de phytoplancton, les seconds
surtout de zooplancton.

Sardinella aurita, présente une teneur faible en protéines chez les miles, il est
possible que ces demiers ont épuisés leurs réserves en protéines pendant la
maturation des produits génétiques ; les femelles ont par contre une teneur élevée
malgré la fin de la ponte, ceci est probablement di a I’intense nutrition pendant
I’ovogenese. :

Les adultes ont plus de protéines que les jeunes en raison du comportement
trophique qui est souvent différent entre les jeunes et les adultes.

Le saurel étant en période poste ponte, les males sont moins riches en protéines
que les femelles, ces dernieres ont accumulé une réserve importante en protéines
avant la ponte étant donné que les protéines sont la deuxiéme composante
principale des ovocytes apres les lipides, et possible au régime alimentaire, PORA,
(1979) note que le saurel présente un comportement trophique trés varié, en
majeure partie les miles se tiennent dans les couches supérieurs, tandis que les
femelles, dans celles inférieures, ce qui influence la qualité des réserves stockées.

Les jeunes ont une teneur plus élevée en protéines et en triglycérides que les aux
adultes, Ces derniers ayant épuisés toutes leurs réserves proteiques et lipidiques
pour la reproduction alors que les jeunes stockent les protéines et les lipides pour
leur croissance, : :

Les résultats de la comparaison inter- espéce font ressortir le saurel comme étant le
plus riche en protéine en seconde lieu la sardine et en demnier lieu I’allache.

La sardine et I’allache présentent une teneur en protéines et lipides basse, ceci est
dd probablement, d’une part, 4 la période 4 laquelle sont échantillonnés les
individus de I’allache qui coincide avec le stade repos sexuel (fin de la ponte) ce
qui fait baisser leurs teneurs en protéines et lipides.

D’autre part, les faibles teneurs que présente la sardine pourait aussi s’expliquer
par un régime alimentaire particulier.

Le saurel, lui par contre, présente des résultats qui sont similaire aux données
bibliographiques.(tableau-28- ).
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Tableau -28- comparaison des différents constitnants biochimiques du
poisson (en g/100 g de fraction comestible) par rapport aux autres aliments

importants pour différents auteurs.
< Aliments - ~ "Eau(g) . | Protéines(g) | Lipides(g) | Glucides (.-
Aigle fin 81 18,5 0,2 Tr
Albacore 66 25,5 7,5 Tr
Anguille 65 16 19 Tr
Hareng 69 17,5 11,5 Tr
Magquereaux 67 19 12 Tr
Sardine 71 19 8,5 Tr
Thon 71 25 3,5 Tr
£ =18 La plupart des 80 18 1a3 Tr
& ol poissons
= Thon 60 27 13 Tr
in .
[ Poisson gras
= (thon, bonite,
= anguille,
Bl espadon, _
R maquereau) 68,6 20,0 10,0 0
L= ;
= Poisson de
= mer (autres) 77,2 19,0 2,5 0
Beeuf
o) Viande maigre 66,5 20 12 ?
@;t Viande grasse 49 15,5 35 ”
T
f‘a‘] Mouton ?
L2l Viande maigre 66 18 14,5 ”
;)gs Viande grasse 53 15 31 ”
i Dinde . 68 22 . 7 ”
It Poulet 67 19,5 12 »
Lapin 70 21 8 ”
= Sardina
E g pilcharus 69.44 , 10.5 0.82 0.16
g _
g g § Sardinella
g oc aurita 69.78 9.32 0.71 0.15
g aa—
=2
A | ITrachurus
trachurus 68.61 22.47 4,46 0.26
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4- conclusion :

Apres cette étude biochimique permet de conclure que le poisson est un aliment excellent
du point de vu valeur alimentaire il est parfaitement competitif avec la viande et la
volaille.

JACOTOT et LE PARO, (1983) regroupent le ppoisson dans la méme catégorie que
d’autres aliments ayant la méme valeur nutritionnelle (c’est 4 dire une composition en
nutriments voisine), un to tonus émotif identique (c ‘est a dire qu’ils stimulent de fagon
comparable notre appétit).(tableau-30-).

Tableau —30- : Les catégories d*aliments.

Catégories ~ "'| . -~ " ‘Aliments’ ~ | ~  Sourcesde:
| e i . . Proteines +++
17* catégorie Viandes, poissons, ceufs Lipides +
" Protéines ++
2™ catdgorie Produits laitiers Lipides ++
Glucides +
3% catégorie Corps gras Lipides +++
me . . Glucides ++
; 4™ catégorie Céréales et légumineuses Protéines +
: 5™ catégorie Légumes et fruits Glucides ++
i”
6™ catégorie Produits sucrés Glucides +++

La composition biochimique des poissons est caractérisée par I’absence de glucides et
une forte teneur en protéines, APFELBAUM et al, (1982) mentionnent que le poisson
posséde de 14 4 28%, de bonne valeur biologique.

On conclue enfin que le poisson est un agent de supplémentation.

PASSMORE, (1974) a montré que le profil des acides aminés des céréales étant
déséquilibré (pauvreté en lysine) alors que les protéines de poisson représentent un profil
- d’acides aminés équilibré, une -petite quantité de poisson suffira donc i valoriser
considérablement une ration des céréales en comblant le déficit du facteur limitant.
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Generalitées

Souvent, d {occasion dune des grandes péches,
Une bonne part du poisson est perdue,
Car il se putréfie avant méme de parvenir & son destinataire.

« B. Mlinowski »
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Introduction ;

Les poissons, crustacés et mollusques sont parmi les produits alimentaires les plus
périssables. Ils sont en effet :
- Une hydratation beaucoup plus élevée que celle de la viande ;
- Davantage de composés azotés non protéiques ;
- Un PH ultime élevé, de 6,1 4 6,9 selon les espéces, alors qu’il est de ’ordre
de 5,5 chez les mammiféres, (SAINCLIVIER, 1983).

L’altération, qui commence dés la mort, est un processus complexe mettant enjeu des
phénomeénes physiques, chimiques et bactériologiques.

Les changements enzymatiques post- mortem, due aux enzymes tissulaires et
digestives, ne seront pas étudiés dans le cadre de cette étude.

Ces phénomenes aboutissent 4 la formation d*un grand nombre de molécules de faible
masses moléculaire qui, avec les autres composés extractibles de la chair, constituent
les premiers substrats de la croissance bactérienne : inosine, ribose, lactate, créatine,
urée, ansérine, oarnosine, acides aminés libres, et chez les organismes marins, loxyde
de trimethylamine (SHEWAN, 1976 in BOURGEOIS et al 1989),

Les micro- organismes se développent d’abord 4 partir de ces constituants simples ;
Paltération se traduit par des changements d’aspect et par ’apparition d’odeurs et de

goits anormaux, conférés au produit par certains métabolites bactériens,
(BOURGEOIS et al, 1989),
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III-1- Généralités :

= 1-1- La microflore caractéristique des produits de Ia mer frais :

; La flore microbienne est affectée, tant sur le plan qualitatif que quantitatif, par
des facteurs intrinséques,tel que la saison et lele milieu ambiant ,et par des
facteurs extrinséques comme la méthode de péche, les bouillons de culture
utilisés et les températures d’incubation. (SHEWAN, 1961).

® aspects quantitatifs :

La chair d’un animal sain est stérile, par contre, la peau, les branches et les

intestins (lorsque le poisson s’alimente) hébergent une flore commensale
o plus ou moins abondantes : 10? 4 10° germes/ cm? de peau, 10* 2 10"/ cm?

de branchies, 10° 4 10%g de contenu intestinal, (SHEWAN, 1971).
La flore totale des crustacés et des mollusques est également trés variables ;
Cann, (1977) donne des niveaux de 10° 4 10’ germes /g (incubation &
20°C) pour les crustacés et 10° & 10° /ocm3 (20°C) pour les mollusques
(huitres, clams, coque, moules).

¢ Aspects qualitatifs :
Les mémes types de bactéries hétérotrophes sont isolés de poissons péchés
dans différents régions du monde, avec cependant des différences trés
marquées dans les niveaux de contamination, dans la composition
générique, et dans les caractéres physiologiques des espéces isolées
(HORSLEY, 1977 in ABGRALL, 1989).

Selon LISTON, (1980) in ABGRALL, (1989), la flore de surface des
poissons péchés en eaux froides ou tempérées est nettement dominé par les
bactéries 4 Gram négatif, psychotrophes, appartenant aux genres:
Pseudomonas, Moraxella/ Acinetobacter, Flavobacterium/ Cytophaga et
vibrio. (BOURGEOIS et al, 1989),

La flore intestinale normale est composée de vibrio, Moraxella/
Acinétobacter, Pseudomonas, Aeromonas, et en faible nombre de bactéries
- a Gram positif dont Clostridium SP.

- Toutefois SHEWAN, (1977) in BOURGEOIS, (1989) signale que la

. proportion des anaerobies facultatifs ou stricts (Vibrio, Aeromonas,
Clostridium) est généralement plus forte que dans la flore de surface et des
branches; le tractus digestif constitue, en effet, un environnement
particulier (PH, anaérobiose, présente de sels biliaires).

SOUDAN, (1977), note aussi que diverses espéces appartenant au genre
Clostridium peuvent de trouver dans les intestins des poissons de mer.
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e Contamination :
La flore microbienne des poissons varie suivant certains facteurs,
environnement, saison, température et traitements subis aprés la capture.

| Trois niveaux de contamination doivent étre observés :

) - Sur le poisson nouvellement péché ;

- Sur le chalutier lors de la manutention ;

" < - Au cours du stockage au froid.

0O Poisson nouvellement péché :

La flore microbienne trouvée sur les poissons est parfois directement liée a
|’ I’environnement aquatique et les poissons sont donc contaminés par tous
il les micro- organismes présents dans I’eau.

SHEWAN, (1971) a montré que les poissons attrapés par les chalutiers

peuvent porter 10 a 100 fois plus de charge microbienne que ceux attrapés

a la ligne,

Il faut signaler que ’eau utilisée pour le lavage peut avoir une influence sur

. le type de flore prédominante sur les poissons,

OTENG-GYANG, (1984) signale que si les poissons sont lavés avec de

I’eau de mer, les bactéries dominantes sont les pseudomonas. Par contre,

I’utilisation de I’eau douce entraine la contamination des Achromobacter.

La saison peut également influer sur le type de bactéries trouvé sur les

poissons. Au début de I’année, les bactéries liquéfiants la gélose sont plus
- abondantes sur-la raie et la sole qu’a la fin de I’année, (LISTON, 1955 in
w OTENG-GYANG, 1984).

Dans la mer du nord, les espéces de bactéries présentes sont les

: Pseudomonas, = Achromobacter,  Photobacterium, Flavobacterium,
. Clostridium, Welchia et Vibrio. (OTENG-GYANG, 1984).
Tous ces organismes sont capables d’envahir la chair d’un poisson lorsque
celle-ct est déchirée ou écorchée ou lorsque la résistance d’un poisson a
diminué¢ en raison des conditions défavorables.

o O A bord du bateau/ chalutier :
: Dans certains cas, les poissons attrapes peuvent rester pendant des heures
sur le bateau et sous le soleil.

; Si le travail est effectué¢ dans de mauvaises conditions d’hygiénes, il est
, alors possible d’augmenter cette charge. (OTENG-GYANG, 1984).

O Sous la glace :
Il amrive parfois que la glace utilisée pour conserver le poisson soit
fortement contaminée, Dans ce cas, ces bactéries seront transférées sur les
poissons ou elles trouveront un milieu riche pour se développer (OTENG-
GYANG, 1984). _
La contamination de la glace peut provenir soit de 1’eau utilisée soit de la
préparation de la glace pilée.
Le développement microbien est influencé par :
- Le temps qu’il faudra pour arriver au port ;

oo - La température extérieure et celle de la mer. (BILLON, 1978).
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Généralités

Facteurs influenc¢ant Ia flore :

La flore bactérienne des produits de la mer refléte celle de I’environnement dans
lequel ils vivent (SHEWAN, 1977, HORSLEY, 1977 in BOURGEQIS et al
1989).

La présence de germes tels que vibrio parahaemolyticus, Clostridium
botulinuim, Salmonella spp, sur les produits de la mer, est directement lide a leur
presence dans les eaux ou les sédiments. ( SHEWAN, 1977 in BOURGEOIS,
1989).

Le micro- environnement est notamment, la présence ou non de mucus et sa
nature, joue un réle important( HORSEY, 1977 in BOURGEOIS, 1989),

Chez certains espéces, le mucus contiens des substances 4 activités
antimicrobienne (Lysozyme, anticorps), ce qui pourrait expliquer la durée de
conservation plus longue des poissons plats (SHEWAN, 1977 in BOURGEOIS,
1989).

Autre part, les techniques d’analyse et tout particuliérement, le milieu utilisé la
température d’incubation, ont des répercussions importantes tant quantitatives que
qualitatives.
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1-2-

Paltération des produits de la mer:

juste aprés la mort du poisson, les mécanismes régulateurs qui empéchent
I’invasion des différents tissus par les nombreuses bactéries -associées ala
peau ; aux oufes et intestins s’arrétent. Les mécanismes commencent donc a
envahir les tissus. Les principales voies d’envahissement sont les ouies et les
reins, 4 travers le systéme vasculaire ainsi que la peau.

STEWART, (1935) in OTENG- GYANG, (1984), a utilisé des tests
organoleptiques, chimiques et Dbactériologiques comme indices de
détérioration. PIVNICK, (1949) in OTENG- GYANG, (1984), utilise la
quantité de triméthylamine, de composés volatils totaux, et le nombre des
bactéries comme indices de détérioration.

o Manifestations des altérations :

La plupart des aliments d’origine animale sont périssables. Ils sont
altérables, ce terme étant alors pris au sens de changement en mal par
rapport a I’état considéré comme normal.

Plusicurs agents peuvent intervenir: physique (déshydratation
superficielle ou profonde), chimique (oxydation des pigments et des
graisses et réactions des composants entre eux), biochimiques
(intervention des enzymes) et microbiologiques (OTENG- GYANG,
1984).
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- Etude générale :

; Le développement en surface de la flore de contamination se traduit par des
' anomalies d’odeur puis devient visible au bout d’un certain temps,

Le développement en profondeur des micro-organismes s’accompagne d’odeurs
anormales diverses de plus en plus fortes, puis de modifications de la couleur, de la
consistance et éventuellement de texture ; les tissus ont tendance 2 ce ramollir,

Qu’il soit superficiel ou profond, et comme il a été signalé, le développement de |
germes s’accompagne précocement d’odeurs variées: d’abord fades, parfois
fruitées, maltées ou autres, puis fortes, butyriques, ammoniacales,
sulfhydroammoniacales, alliacés, de moisi de mofette, etc. (ROSSET, 1982),

L’altération superficielle et I’altération profonde associent leurs effets pour
transformer les caractéres du poisson qui, dans un état donné, pour une espéce
donnée, vont permettre d’apprécier I’état de fraicheur ou le degré d’altération,

q Les micro-organismes sont les principaux responsables de 1’altération des produits
de la mer, (LISTON, 1980 in BOURGEOIS, 1989).
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Mécanismes d’altération microbiennes :

11 est surprenant de constater que les rapports entre les micro-organismes et la
plupart des altérations n’ont ét¢ admis que depuis une période relativement
récente. Pourtant, dés 1658, un moine KIRCHER avait émis I’hypothése que la
décomposition des cadavres ou des aliments serait provoquée par des vers
invisibles 4 I’ceil nu, s’inspirant de la présence fréquente d’asticots dans certains
cas. En 1683, la hollandais LEEUWENKOECK met en évidence des
"animalcules” dans des macérations de végétaux & I’aide d’un microscope grossier
mais ses travaux ne franchissent par les frontiéres. Citons aussi la croyance en la

geénération spontanée fortement combattue dés 1765 par SPALLANZANI et
SCHWAN puis par PAPIN et LEIBNIZ. :

Dans la découverte fondamentale ’APPERT en 1810, il n’est nullement fait
mention des agents d’altération,

Il faudra attendre 1839 pour qu'un autre Kircher mette en évidence des
micro- organismes dans le limon recouvrant certains produits sucrés et surtout
1857 date & laquelle PASTEUR montre le role des bactéries. Enfin, en 1876,
TYNDALL indique que les agents de putréfaction sont apportés par les aliments
eux mémes, I’air et les matériaux rentrant en leur contact, (ROSSET, 1982).

Apres une phase de I’atence, correspondant 4 la rigor- mortis, les bactéries vont se

développer de fagon exponentielle, pour atteindre des populations de 10° a 10%/g
de muscle ou par m? de peau. '

L’activité bactérienne est essentiellement localisée sur la peau: les bactéries
n’envehissent la chair que dans les stades avancés de ’altération MURRAY, cité
par (SHEWAN, 1977 in BOURGEOIS, 1989).

D’autre part, les poissons péchés dans les eaux pollués, peuvent héberger
passivement, sur la peau ou dans le tractus digestif de nombreux pathogénes
humains (E, Coli, Salmonella S.P, Staphylococeus S.P). ils peuvent aussi étre de
bactéries pathogénes de I’eau (BROWNet DORN, 1977).
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- Facteurs des dégradations microbiennes :

Ce sont les conditions de la production, de la préparation, du stockage, des
transformations qui vont détérminer la nature des contaminations. Les
contaminations d’origine endogéne caractérisent assez bien un type d’aliment,

Les micro-organismes du tube digestif varient d’une espéce animale a 1’autre,
surtout lorsqu’elles sont trés dissemblables, appartenant 4 des embranchements et
des classes différentes: mollusques, crustacés, poissons, certaines familles
microbiennes sont fréquentes : ‘

Entérobactéries, streptocoques, lactobacilles, clostridies, levures.
Les contaminations d’origine exogéne ont des points communs dans tous les

secteurs . germes d’origine hydrique au sens large, germes apportés par I’air,
germes d’origine tellurique,( ROSSET, 1982).

1-3- Conclusion :
Les produits de la mer sont particuliérement vulnérables.

Leur maintien dans un état de fraicheur satisfaisant impose I’application de
regles strictes de traitement et de stockage & tous les stade de In filiére,
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Matéeriels et métrhodes

La cuisson ne suffit pas touyjours

a rendre inoffensif un aliment contaminé,

« L.Nicholls »
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1-4- Matériels et méthodes :
- - Buts des examens microbiologiques :

Les examens microbiologiques ont pour but une appréciation quantitative
ou qualitative de la flore de contamination d’un produit a un moment
ey donné, A travers les résultats obtenus et pour peu que I’échantillon analysé
soit représentatif que l'on pourra conclure de la salubrité ou de
o Uinsalubrité du lot correspondant, ou de sa conformité 4 certaines
‘ prescriptions réglementaires ou commerciales. (ROZIER et al, 1985).
Le nombre de germes est le reflet des conditions hygiéniques régnant a
bord des bateaux ou au niveau des pécheries,

1-5- Echantillonnage :
L Du fait qu’il est impossible de tester tous les produits alimentaires, OTENG-
\ GYANG, (1984) propose de prélever une certaine quantité représentative de la
masse pour un examen microbiologique. Ce procédé est appelé
’échantillonnage, et ce qui est prélevé constitue 1’échantillon.

RODIER, (1975), mentionne que 1’échantillon destiné 4 I’analyse est le plus
‘ souvent prélevé de fagon a représenter le plus exactement possible le milicu
: d’oit il provient, les bactéries, en particulier, s’y trouvant en méme
concentration.
ROZIER et al (1985), notent que pour un lot déterminé il est habituel
d’estimer que la représentativité est bonne quand I’échantillon correspond 4 la
racine carrée du nombre d’unités de la population.
Mais quand le lot est important, il est généralement indiqué de prélever un
pourcentage : 10% pour un petit lot 1% pour un lot plus grand.
Ils ajoutent aussi qu’il est possible également de fixer arbitrairement un
¢chantillon constitué d’un nombre défini d’unité : 5 a 10 par exemple dans ce
Lo travail, il a été retenue pour chaque espéce étudiée cing unités composant un
echantillon comme le precise la norme indiquée dans le J.0O.A du 27 Mai,
. 1998, relatif aux spécifications microbiologiques de certaines denrées
- alilmentaires ont ét¢ prélevées au niveau du port de Bouharoun. Au moment

des débarquements, & partir des casiers, il a été¢ prélever d’une maniére au
hasard, a des endroits différents et de casiers différents.
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i - Transport :

' Le transport au laboratoire doit étre aussi bref que possible et ’analyse
entreprise immédiatement. De toute fagon, le transport s’effectue sous
régime du froid (0°C) pour prévenir la multiplication des bactéries.

Un délai inférieur 4 24 heures entre le prélévement et ’analyse est &
respecter (ROZIER et al, 1985).

a Selon RODIER, (1975), le choix des récipients utilisés pour les

prélévements est important, ils doivent pas céder 4 I’échantillon de

substances toxiques vis- & vis des bactéries, et assurer une fois bouchés, une
protection totale contre toute contamination.

ROZIER et al, (1985) notent que pour les conditionnements individuels, le

prélevement comporte des unités : boites, bouteilles, sacs en plastiques, et

: un maximum d’informations devra accompagner ce prélévement pour

! éclairer le responsable de laboratoire.

Les prélévements de cette étude, sont effectués de fagon stérile et recueillis
dans des sacs en plastique stériles, transportés sous régime du froid et
immédiatement acheminés au laboratoire du C.A.C.Q.A (Centre Algérien
de Contrdle de Qualité et d’Emballage) sis El Alia, dans un délai de moins
de 4 heures.

- Prélévement en vue de ’analyse microbiologique :
‘ Le prélevement doit s’effectuer dans des conditions d’aseptie rigoureuse.
Pour cela,tous les instruments qui serons amenés a étre utilisés devront étre
stérilisés par passage dans la flamme immédiatement avant leur utilisation
: et maintenu dans la zone aseptique de travail. (BRISOU, 1980),
‘ OTENG- GYANG, (1984), mentionne que le prélévement, pour
Péchantillonnage est effectué sur une partie de la chair, il recommande
Putilisation d’une part d’aliment et de 9 parts de diluants. Ce procédé
| permet de réduire la mortalité des bactéries pendant la préparation de
I’aliment pour la culture.
‘ ' Le prélévement des échantillons de cette étude a été effectué dans une
' enceinte stérile comportant une balance électronique.
L’individu a été étendu dans un bac et a I’aide d’un scalpel stérile, 10g de
muscle sont prélevés et immédiatement placée dans un bocal stérile, auquel
sont ajouté 90ml d’une solution diluante appelée tryptone- sel oul’eau
physiologique (NA .2394-1991) (figure-1, annexe 3).
L’ensemencement doit avoir lieu dans les 10 minutes suivant la mise en
ceuvre, sinon les résultats sont notablement plus élevés (environ 10%).
(ROZIER et al, (1985).
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Enceinte de prélévement Laboratoire du C.A.C.Q.E (centre
Algerien de controle de qualite et d’emballage).

Partie prelevee de part et
d'autre du poisson.

Figure-1. Representation de I'enceinte de prelevement et la partie prelevee
sur les poissons en vue de I'analyse microbiologique.
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1-6- Méthodes d’études :

- Recherche et dénombrement des germes dans les aliments :
Aprés avoir prélever 1’échantillon, il est nécessaire d’isoler les micro-
organismes et en suite de les identifier. Pour cela, il faut faire une culture
pour obtenir des colonies puis et pour pouvoir étudier leurs caractéres
(OTENG- GYANG, 1984).

Selon LECLERC et al, (1983), le dénombrement des microbes viables est
une méthode communément utilisée.

Plusieurs modalités techniques peuvent étre proposées, mais dans notre cas
et au niveau du C.A.Q.E. (Centre Algérien de Controle de Qualité et
d’Emballage), le dénombrement se falsalt par la méthode des dilutions
nommée méthode de référence.

- L’échantillon est dilué de 10 en 10 (dilution décimales).

-~ 1 ml de chacune des dilutions est incorporée en milieu gelosé solide
et soigneusement homogénéisé assurant par leur composition les
conditions les plus favorables a la croissance de la plus grande
variété de micro-organismes.

- Aprés incubation au temps et & la température convenable, on
procede au dénombrement, en choisissant de préférence la boite qui
contient entre 30 et 300 colories (LECLERC et al 1983), (figure-
2-).

Les textes législatifs en matiére de critéres relatifs au (tableau —1, annexe
-3), des critéres microbiologiques des pissons et des aliments des poissons
et des produits de la péche pour le poisson frais congelé de rechercher les
germes suivants :

- Germes aérobies & 30°C.

- Coliformes fécaux.

- Staphylococcus aureus,

- Salmonella.

- Clostridium sulfito- réducteurs a 46°C.

- Dénombrement des germes aérobies 2 30°C ;
La flore totale renseigne sur la propreté des manipulations, les conditions
de conservation, Iefficacité des procédés de traitement, la fraicheur des
produis. (ROZIER et al, 1985).

0 Définition :

ce sont des germes aérobies, se développent sur un milieu gélose plate
count Agar (PCA) a 30°C en 72 heures ou a4 37°C en 24 heures.
(MAJORIE, 1987).

La durée d’incubation, a une température donnée, joue sur le nombre de
colonies qu’il sera possible de dénombrer. (ROZIER et al, 1985).

O Principe :
Germes aérobies a 30°C : (NA.1207-1990)
PCA ; ensemencement dans la masse : 1 ml de -1 a -5 (selon produit).
30+ 1°C, 72 + 3 heures.
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U Mode opératoire :

¢ Ensemencement dans la masse :

Agiter soigneusement 1’échantillon pour mettre en suspension de
fagon homogéne les bactéries.

Transférer 1 ml de I’échantillon a& [’aide d’une pipette dans
une boite de pétri puis effectuer des dilutions dans une série de
tubes contenant 9 ml (1/9) tryptone- sel.

Couler la gelose (milieu PCA) préalablement fondue refroidie a
30°C pour les maintenir toujours en fonte (surtout pour éviter que
les milieux qui contiennent les antibiotiques se dénaturent).

Agiter les boites de pétri dans les deux sens. (RODIER, 1984).
(figure-3). :

® Incubation :
Aprés solidification, les boites de pétri sont incubées a30°C +1°C
pendant 72 heures * 3 heures dans le sens retourné (mettre a ’envers).

e Sélection des boites et dénombrement :
Aprés 72 heures d’incubation, le dénombrement est pratiqué sur les
boites contenant de 30 & 300 colonies.
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Partie 11l : Microbiologie Matériels et méthodes

- Dénombrement des Coliformes fécaux :

1Is sont des témoins assez {ideles de contamination (Ecale.

Leur suivie dans le milieu extérieur est comparable 4 celle des salmonelles.
Le sont donc des germes assez bons indicateurs de leur présence éventuelle
(ROZIER et al, 1985).

[0 Définition :

Le plus important des Coliformes fécaux est : E,Coli

Dans la pratique se sont les Coliformes qui & 44°C produisent du gaz en
bouillon lactosé et de I'indol en eau peptonée. Ces germes sont en
majorité E.Coli sont rencontrés aussi en térobactes et klebsiella.

Des géloses au désoxycholate- citrate — lactose (D.C.L) incubées &
44°C donnent des résultats comparables, le milieu de choix serait la
gélose de MAC CONKEY incubée a 44 £ 0,1°C, (ROZIER et al,
1985).(annexe-3)

O Principe

Coliformes fécaux (NF V08- 017- 1980), milieu VRBL,
ensemencement dans la masse plus (+) double couche, 44 +0,5°C,
24 £ 2 heures.

[0 Mode opératoire :

e Ensemencement dans la masse plus double couche :

- 1 ml de solution mére est transféré dans une boite pétri a I’aide
d’une pipette, ensuite effectuer des dilutions dans une série de
tubes contenant 9 ml de tryptone — sel T.S (1/9).

- Couler la gélose (milieu VRBL) préalablement fondue et
réfrigéré 4 30°C,

- Agiter pour homogénéiser et laisser refroidir.Ajouter une
deuxieme couche de la gelose et laisser refroidire (figure —4).

¢ Incubation :

Une fois la solidification étant faite, les boites de pétri dans une
position retournée sont incubés a 1'étuve 4 44°C pendant 24 heures.

L Sélectiqn des boites et dénombrement :

Aprés incubation pendant 24 heures a 44°C, les colories des
Coliformes fécaux sont dénombrées dans les boites de pétri
contenant 30 & 300 colories.
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- Dénombrement des germes sulfito- réducteurs :

Les sulfito- réducteurs présentent un double intérét en bactériologie
alimentaire : se sont, d’une part, les agents responsables de nombreuses
toxi-infections alimentaires, d’autre part des bio- indicateurs des
contaminations fécules et telluriques des aliments (BILLON, 1989).

Dans ce travail, il a été procédé au dénombrement des sulfito- réducteurs a
46°C.

O Caractéristiques :

Se sont :

- Gram, bitonnets, sporulants.

- Anaérobig strict, tolérance au sel : 2.5 & 6.5%.

- Origines: sol, eaux, boues, tube digestif de I’homme et des
animaux.

- Roles : pathogéne, intoxication alimentaire.

- Altérations : des aliments protéiques (putréfaction), des maticres
grasses.

- Les spores ont une résistance particulicre a tous les agents anti-
bactériens physiques ou chimiques. Elles posent donc des
problémes graves tant en hygiéne qu’en technologie alimentaire.
(ROZIER et al 1985),

~ Les températures permettant leur croissance sont le plus souvent
moyennes (bactéries mésophiles), mais s’avérent étre assez
étendues.

0 Principe :

- Spores ASR a 46°C,

- Milien gelosé viande foie sulfitée ensemencement dans la masse : 1 ml
de solution meére ; pasteurisation a 80°C durant 10 minutes. Incubé a
46°C, 24 a 48 heures. (ISO 3100-2 : 1988)

0 Mode opératoire :

Dans trois (03) tubes a essat pour chaque espéce, il a été introduit 1ml de
solution mére. Ces tubes sont portés au bain marie 4 80°C pendant 10mn
par la distruction de toutes les formes végétatives.
La gélose viande foie (VF) est chauffée jusqu’a la fusion.
L’adjonction de 10ml de sulfite de sodium (Na™) et 2ml d’alun de fer &
200m] du milieu VF, permet la réduction des sulfites qui géneére le
dégagement d’H,S qui réagit avec les sels de fer pour former un

-précipite de sulfure de fer, noies, insoluble, qui se dépose autour des
colories, et permet ainsi de les caractériser. (BILLON, 1980 in
POUMEYROL, 1989). (figure- 5, annexe -3).
Pour chaque tube, il est ajouté le milieu cité ci dessus.

¢ Incubation :
Aprés refroidissement, les tubes sont incubés i 46°C pendant 24 4 48
heures.
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¢ Dénombrement :
Les lectures aprés 24 4 48 heures la présence de colories noires
(blanches en réalité mais entourées d’un halo de précipitation de
sulfite de fer) dans les milieux sélectifs.

La numération est obtenue en choisissant une série de deux tubes de
la méme dilution ou le nombre de colosies est compris entre 3 et 30,
¢tablir la moyenne du nombre de colonies et multipliés par le
facteur de dilution.

On obtient ainsi le nombre de spores et formes végétatives par
gramme d’aliment(BILLON, 1989).
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- Recherche des salmonelles :
. ~ Les salmonelles constituent 1'une des principales causes des toxi- infection
alimentaire.
La mise en évidence de I’agent contaminant , dans les aliments, permet la
F prophylaxie par le respect des régles d’hygiene. (BILLON, 1989),

O Définition :
] Se sont des bactéries & Gram’, aéro-anaérobies, moblles Leur habitat naturel
_ est le tractus intestinal des hommes et des animaux.
Les aliments les plus souvent responsables sont les viandes et produits dérivés,
ceufs et ovo produits et les produits de la péche. (BILLON, 1989).

0O Principe ¢
! : Recherche des Salmonella (ISO 6579 : 1990), Voxre schéma de recherche des
! _ salmonelles. (figure ~6).

Pour la recherche dans les aliment, le schéma suivant a été défini par EDEL et
KAMPELMATCHER, (1969) in GLEDEL (1985) est retenue dans les
normes nationales et internationales (AFNOR, V08.013: ISO 6579),
D GLEDEL, (1985).
! - Pré- enrichissement (16 a 18h).
- Enrichissement en milieu sélectifs liquides (20 a 24h).
! - Isolement sur milieu sélectifs solides (24h).
1 - Identification.

0 Mode opératoire :
1- Pré- enrichissement :
Prélever environ 25g de produit que ’on porte environ 255ml de liquides
de dilution (milieu nutritif non sélectif) :T.S tryptone- sel.
Porter le récipient contenant ’homogénéisat & + 37 pendant (16 a 18h).

2- Enrichissement :
Ce temps a pour but d’assurer la multiplication sélective les salmonelles.
Il s’effectue aprés transfert d’un volume variable du milieu de pré-
enrichissement, dans les milieux sélectifs suivants, incubés & 37°C ou
T 43°C :
- Bouillon au tetrathionate de Na et au vert brillant (milieu de
. MULLER- KAUFFMANN).
\ - Bouillon au sélénite de Na (additionné ou non cystine et des
' norobiocine),
P - Bouillon de rappaport vassiliadis (RV10) au chlorure de Mg et au vert
' ’ Malachite, BECKERS et coll, (1987).in GLEDEL, (1985).

: Incubé un tube au bouillon de rappaport — vassiliadis (RV10) a 420C
vl pendant 18 & 24h & 37°C de deuxieme tube de bouillon au sélénite de Na.
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3- Isolement :

A partir des cultures en bouillon d’enrichissement, réaliser I’isolement par
I’étalement en stries d’une goutte, prélevée a la pipette pasteur ou 4 I’anse
bouclée, & la surface de deux milieux sélectifs solides : la gélose au vert
brillant et au rouge de phénol préconis¢ par EDEL ¢t KAMPEL
MACHER (G.V.B.), la gélose Hektoen, la gelose D.G.L.S, la gélose
XLD. (BILLON, 1989),

Durant notre étude, il a été retenu la gélose au vert brillant et au rouge de
phénol, et la gélose Hektoen.

Pour [’¢talement, on utilise la totalité d’une boite. Aprés ’ensemencement,
les botes sont retournées et placées a lecture & + 37°C pendant 24h afin de
rechercher la présence de colonies typiques de Salmonella.

Aspect des colonies :

Sur G.V.B ; colonies rouges ou roses entourées d’une zone rouge franc, sur
gélose Hektoen : colonies bleu- vert 4 centre noir.

4- Identification :

i- choix de colonies :
En cas de suspections, choisir & partir de chaque boite cinq colonies
présentant un aspect caractéristique ou douteux.
Repiquer les colonies dans le milieu de gélose Hajna Klighler incubé a
- 37 °C pendant 18 4 24h. (BILLON, 1989), (annexe —3).

ii- Confirmation biechimique :
Les colonies sont repiquées et il est procédée a I’étude des caractéres
biochimiques essentiels. Il est intéressant de recourir aux galeries
miniaturisées (exemple : API Systéme),( GLEDEL, 1985). (figure —7).
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1
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Fig —7- : Méthodes d’isolement de Salmonella sur galeries API et la méthode des stries.
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Recherche des staphylocoques : .
En bactériologie alimentaire, seules les espéces capables de produire des

- entérotoxines sont considérés comme pathogenes, En effet, [’ingestion

d’entérotoxines présentes dans les aliments provoque un syndrome gastro-
intestinal au toxi-infection alimentaire (T.LA) & staphylocoques. Parmi ces

demnicres, S. aureus est la principale espéce entérotoxinogére, (DE BUYSER,
1981). _

Le méme auteur, considére que 1’agent responsable des (T.I.A) a staphylocoques
est S.aureus dans exclue totalement les autres especes de staphylocoques,

0 Définition :
Se sont des cocci a Gram. positif, non sporulé, immobiles, se divisants en
plusieurs plans en formant des amas irréguliers. Ils sont aéro- anaérobies
facultatifs. De Buyser, (1981).

o Principe : (ISO 6888 — 1983).

Gélose de Baird- Parcker : ensemencement en surface : 0.1 ml de solution
meére : 37 & 1°C, 24 a 48 heures.

0 Mode opératoire :

Pour la détection il existe de nombreux milieux sélectifs : on distingue des
milieux solides d’isolement et des milieux liquides d’enrichissement.

Le milieu d’isolement le plus employé actuellement est le milieu de Baird-
Parcker car c’est celui qui donne le meilleur taux de récupération des cellules
stressés de S.aureus lous d’études comparatives de milieux (CHOPIN et coll,
1985 in DE BUYSER, 1989).

1l est préconis¢ des normes nationales et internationales telles que la norme
AF.N.O.R. N.F. V08. 014. De 1984 ou la norme I1SO., 6888~ 1983 ou dans
certains textes réglementaires. (DE BUYSER, 1989).

Dans ce travail, deux boites de pétri contenant le milieu de Baird- Parcker
prépar¢ préalablement et conservé entre 0°C et +5°C, par une durée n’excédant
pas 24 heures au maximum ont été utilisées pour chaque unité (figure-8,
annexe -3-), les boites sont séchées avant I’utilisation dans une étuve réglée a
50°C durant 30 mn.

Un isolement direct est effectué sur le milieu de Baird- Parcker en
introduisant 0.1ml de la suspension mére et de plusieurs dilutions successives.
L’innoculum a été étalé rapidement 4 la surface du milieu gélosé en essayant
de ne pas toucher les bords de la boite avec 1’étaleur en verre stérile.

Laisser sécher les boites avec leurs couvercles durant environ 15 mn & la
température ambiante.
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® Incubation :
L’incubation a 37 = 1°C durant 24 a 48 heures.

® Sélection des boites et dénombrement :
Les colonies présentent un aspect caractéristique sur ce milieu ; elles sont
noires, brillantes et entourées d’une auréole d’éclaircissement, d’un
diamétre compris entre 0.5 et 2 mm présentant un lisére blanc opaque. (DE
BUYSER, 1989),

Ne retenir pour le dénombrement que les boites contenant entre 30 et 300
colonies ayant poussé sur le milieu gélosé sélectif.
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Le dénombrement des germes c’est effectué selon la densité des colonies et
cela par comptage des boites Petri qui contiennen le nombre de colonies faciles
a compter.

Pour se faire, les boites conservées sont divisées a la moitié 2 au ¥4 ou au 173,
suivant la densité¢ des colonies puis, on compte dans chaque portion et on
multiplie le nombre de colonies obtenu par le nombre de divisions.

Il faut remarquer que les chainettes, les amas ou les agglomérats microbiens, ne
donnent qu’une seule colonie. C’est pourquoi on devrait exprimer les résultats
non pas en nombre de cellules mais en unités formant une colonie (U.F.C).
(LECLERC et al, 1983).

Pour obtenir le nombre de germes on apporte par rapport 4 la dilution de la
boite ou laquelle il a été effectué le dénombrement.

0 Exemple :
Une boite pétri contenant une certaine.densité de colonie de bactéries donnée.

- On partage la boite en (4 exemples) ;

- On compte dans un Y4 le nombre de colonies ;

- On multiplie ensuite le nombre de colonies obtenues par (4) (on a 4 quart),
ainsi on exprime le résultat obtenu en U.F.C ;

- Enfin, on rapporte par rapport  la dilution de la boite sur laquelle il a été
effectué le comptage.

@ @ (o) 14 =17 colonies

OFoY0
®
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Résultats et interprétations

Le mieux est lennemi du bien
Comme Je pire est l'ennemi du mal.
« A.Huxley »
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1- Résultats et interprétations :

L 2-1- Expression des résultats :

Les résultats des examens bactériologiques ne peuvent &tre interprétés qu’a
partir de critéres, sinon ils rentrent dans le cadre d’enquétes, d’étude, de
recherche ayant pour but de fixer des ordres de grandeur qui pourront par la
suite servir de référence (ROZIER et al, 1985),

2-2- But:
Ces examens permettent de porter un jugement sur la salubrité sur la qualité
marchande ou la durée de vie commerciale.

L Indicatifs ou contraignants, ils incitent ou obligent les industriels 4 adopter une
qualité microbiologique minimale.

2-3- Interprétation statistique :
1- Plan 3 trois (03) classes :

Principe :
. Ce plan est désigné parce que les resultats des examens & mterpreter sur

cette base permettant de fixer trois classes de contamination, & savoir :
j ¢ Celles inférieurs ou égales au critére «m » ;
. ® (Celle comprise entre le critére « m » et le seuil « M » ;

¢ (elle supérieure au seuil « M »,

«m »: seuil au dessous du quel le produit est considéré comme étant de
qualité satisfaisante,

| « M » : seuil limite d’acceptabilité au dela du quel les résultats ne sont plus

| considérés comme satisfaisant.

[ «n » : nombre d’unité composant I’échantillon.

P «c»: nombre d’unité de 1’échantillon donnant des valeurs situées entre
" «m»et«M».

- «s»: valeur microbienne limite, produit considéré comme toxique et

o corrompre d’aprés J.O.A n° 35 du 27 mai, (1998) (figure- 9 , annexe —4).

J S 2. Plan 3 deux classes :

Le plan a deux classes repamt les unités d’échantillon en deux (02) -
catégories :

- Catégories satisfaisantes ; si le résultat d’analyse est mféneur 4«mm»,
le produit est propre a la consommation.

- Catégorie non satisfaisante, lorsque le résultat d’analyse est supérieur a
« m », le produit est déclaré impropre & la consommation.
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mr:3.m
1 M:10.m mr: 10.m ) . , \
i mr : valeur réelle. - (M :30.m Qualite microbiologique
i m : norme,
]
E
Six<3m Six<10.m Satisfaisante

Si x compris entre 3.m et
'10.m

o 3m<x<10.m 10.m <x<30.m

avec : o/n < 2/5 C/n<2/5 Acceptable
¢/n inférieur ou égale au
rapport fixé : 2/5.
Six>10.m=M Six>30m=M Non satisfaisante
] ¢/n > rapport fixé : 2/5 C/n = rapport fixé : 2/5 (non conforme)
E
L
7 Si S = m.10° SiS=m.10° Corrompu ou toxique
; Non conforme,

. Fig. 9 : Normes selon le plan 2 3 classes (d’aprés J.O.A. N° 35 du 27 mai, 1998).
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Des erreurs peuvent étre commises lors d’une analyse microbiologique sur un
dénombrement bactérien comme 1’indique (ROZIER et al, 1985), dépend de trés
nombreux facteurs :

- Degré de dispersion des bactéries ;

- Etat de choc de certaines bactéries ;

- Phénomene possible de compétition ;

- Colonies en grappe, en chaine, en nappe ;

- Température des milieux au moment de I’ensemencement ;

- Erreurs physiques habituelles sur les mesures volumétriques et pondérales.

Il a été¢ admis que pour les dénombrement en milieu solide la marge d’erreur est d’un
demi (1/2) logarithme de part et d’autre de la valeur lue. (ROZIER et al, 1985),
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le class

| 2-4- Résultats obtenus :
| Les résultats obtenus dans ce travail ont été donner pour chaque espéce suivant

ement ci- dessous :

1- Sardina pilchardus :

Tableau —1- nombre d’unités formant une colonie (U.F.C) comptés sur

- les boites retenues.

| s TiAe . et SRET o en héuresth w T e R
Aérobies a 30°C 30°C pendant 72h 22/.18;289%9 (-2) | (-2) 3'0 *
! Coliformes fécaux | 42 & 44°C pendant 24h | 6_16‘;'_‘;*;99 - - ol
Salmor{ella 37°C pendant 18 4 24h 27_1}34:_? ;99 - - " ]
. % 37°C pendant 48h 2.,_12',’7“_’{1;99 - - "l
ASR 46°C pendant 24 4 48h 27%.?_’?;'99 - - -l -

i (-2) : dilution.
(-) : absence.

L Erreur:

, Valeur lue = 50 U.F.C.

Log 50 =1

70

1.70/2 = 0,85 nombre de colonies obtenus 50 +* 0.85 U.F.C.

N 0.85 * 100

0 Nombre de germes :
La dilution de la boite retenue (-2) correspond & 102,
50 * 100 = 5.10° germes/g d’aliment
= 85, ainsi on obtient :

5.10°+ 85 germes/g
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2- Sardinella aurita :

Tableau —2- nombre d’unités formant une colonie compté sur les boites
retenues.

Aérobies 4 30°C 30°C 472h Mercredi

28-07-1999 | (-2) | (-2)

Coliformes fécaux 42 g:fc , 6_’6‘;'_‘;‘;9 o | - -1-]-1-

Salmonella 37°C, 24h | 27_1})4,?_? ;99 -l - -] - -

ASR 46°C, 24 & 48h 27_“6{;‘_’1191'99 I U N I
{(-2) : dilution,

(-) :absence.
a Erreur:

Valeur lue = 60 U.F.C.
Log 60=1.78
1.78/2 = 0.89 nombre de colonies obtenus 60 + 0.89 U.F.C.

0 Nombre de germes :
La dilution de la boite retenue (-2) correspond a 102,

60 * 100 = 6,10 germes/g d’aliment
0.89 * 100 = 89, ainsi on obtient: | 6.10° £ 89 germes/g
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3- Trachurus trachurus :

Tableau —3- nombre d’unités formant une colonie compté sur les boites

retenues.

Aérobies & 30°C 30°C, 72h 2n0m1000 | oyl emyl o |10+

.| Coliformes fécaux 2 %:ﬁoc 26-%';’??;99 10 (?28) (13';; 128 | 128
Salmonella 37°C, 24h 27_1‘617"“_";‘;99 A I R
» ,;rggm 37°C, 48h 27%2?51)99 o I e e
ASR 46°C,24048n | N L L]

(-2) : dilution,
(-) :absence.

QErreur:
® germes aérobies 4 30°C :

Valeur lue = 400 U.F.C.
Log 400 = 2.60

2.60/2 = 1.3 nombre de colonies obtenus 400 + 1.3 U.F.C.

0 Nombre de germes :

La dilution de la boite retenue (-2) correspond 4 102,

400 * 100 = 4 .10* germes/g d’alimen

1.3 * 100 = 130, ainsi on obtient :

¢ Coliformes fécaux : 42 3 44°C
Valeur lue : 88 U.F.C.
Log 88=1.94

4.10° £ 130 germes/g

1.94/2 = 0,97 nombre de colonies obtenus 88 + 0.97 U.F.C

0 Nombre de germes :

La dilution de la boite retenue (-2) correspond 102

88*100 = 8.8 10° germes/g d’aliment

0.97*100 =97, ainsi on obtient : (8.8 * 10° + 97 germes/g

139




Partie Il : Microbiologie Résultats et interprétations

2-5-

Interprétation des résultats :

Le texte relatif aux spécifications de certaines denrées alimentaires, note que
«m» étant le critere en milieu solide, « 3m» constitue ce qui est tolérable
« 10m » ou « M » ce qui peut étre considéré comme non satisfaisant. (figure. —
10 annexe —4).

Un seul résultat supérieur 4 « 10m » signifie que le lot est hétérogéne et risque
de contenir des unités dangereuses.

Entre «3m» et « 10m », jusqu’a 2/5 des résultats peuvent y étre toléré. Le lot
sera considéré comme admissible ou destiné 4 d’autre usages.

Si tous les résultats sont inférieurs & « 3m », le lot est satisfaisant.

Les critéres peuvent envisagés aussi un seuil de toxicité : »S ».

A partir d’un certain nombre de micro-organismes par gramme, la denrée peut
étre considérée comme dangereuse pour le consommateur. Cela est valable
surtout pour les staphylocoques et Clostridium perfringens. Vis & vis de
staphylocoque I’interprétation se fait selon le plan a deux (02) classes.
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c¢/n = rapport fixé : 2/5

" Milieux de culture solides | Milieux de culture liquides " Irifei'pi'étﬁtion "
mr;3.m
M:10.m mr: 10.m . . . .
mr ; valeur réelle. M:30.m Qualité microbiologique
m . norme.
Six<3m Six<10.m Satisfaisante
Si x compris entre 3.m et
10.m
) 10.m <x<30.m
Im<x<10.
avt:c : :’n l(;;? ¢/n<2/5 Acceptable
c¢/n inférieur ou égale au
rapport fixé : 2/5.
Six>10m=M Six>30m=M Non satisfaisante

C/n = rapport fixé : 2/5

(non conforme)

SiS=m.10°

$i $=m.10°

Corrompu ou toxique
Non conforme.

Fig. 10 : Normes selon le plan & 3 classes (d’aprés J.0.A, N° 35 du 27 mai, 1998).
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* x <3.m = qualité satisfaisante, x: etant le nombre de germes obtenus
aprés une culture et dénombrement sur les
boites retenues puis reporter 3 la dilution.

* 3.m <x < 10.m = qualité acceptable.

* x>10.m (M) = qualité non satisfaisante,

ainsi les résultats obtenus seront exprimés d’une maniére statistique, suivant le plan a
trois (03) classes et comparés aux normes cités dans le J.O.A. N° 35 mai 1988, pour
chaque espéces selon I’ ordre suivant :

- Sardina pilchardus :

On note pour cette espéce les résultats suivants :

Germes aérobies 4 30°C ———5.10” + 80 germes/.
Coliformes fécaux ———— P absents

Salmonella P absents

staphylococcus aureus——9» absents
ASR - absents

Nomme : m= 10°

X<3m

x<3.10°

5 10° £ 80 < 3.10° on conclu que: Sardina pilchardus est d’une qualité
microbiologique satisfaisante donc elle est propre 4 Ia consommation et conforme aux
normes. (annexe —4-).
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- Sardinella aurita :
Les résultats microbiologiques obtenus pour cette espéce sont ;

Germes aérobies & 30°C ———# 6.10° + 80 germes/g.
Coliformes fécaux ——— P absents

Salmonella P absents
staphylococcus aureus———————p absents
ASR —p absents

Normes : m= 10°

X< 3m

X <3.10°

6.10° £ 89 < 3.10° on conclue que sardinella aurita présente une qualité

microbiologique satisfaisante et répond 2 la conformité des normes (annexe
—4).

- Trachurus trachurus :
Les résultats ont montré la présence de :

Germes aérobies 4 30°C ——9 4.10* + 130 germes/g.
Coliformes fécaux ~—————8.8.10° + 97 germes /g.

Salmonella 4 . $- absents
staphylococcus aureug=———————p» absents
ASK p absents
Normes pour germes aérobies & 30°C : m= 10°
X<3.m
x<3.10°

4.10*+ 130 <3.10°
les germes aérobies & 30°C se trouve a une concentration inférieure a la norme.

Norme pour les Coliformes fécaux : m=4
X > 10.m (=M)
x >40
" 8.8.10°+97>40
la concentration en Coliformes fécaux dépasse de beaucoup la norme alors le
. Trachurus trachurus présente une qualit¢ microbiologique non satisfaisante , il ne
répond pas & la conformité suivant la norme en vigueur. (annexe —4),
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Tableau —4- résultat récapitulés des germes obtenus pour chaque espéce par
rapport aux normes.

" Valeurs obtenues (germes/g

. / 30°C

L 3
Sardina pilchardus 118% - - conforme
| 3
_‘ Sardinella aurita tilstz) - - - - I3.10%) 12 - 13.10°| 30 | Conforme
~ (4.10°| 8.8
b m + [10° o= - BBaetl 12| - [3.10%] 30 coﬂg‘:me
= 130 |+ 97

(-) : absence.

Le tableau ci- dessus fait ressortir que la sardine et l'allache, présentent une valeur
microbiologiques  satisfaisante, alors que le saurel présente une valeur
microbiologiques non satisfaisante.

, ‘ La présence importante de Coliformes fécaux donne 1a certitude d'une contamination
fécale, et leur présence en grand nombre indique une mauvaise conservatlon la
propreté de manipulation et la fraicheur du produit.

La vitesse d'altération de produit conservés dans les conditions données dépend de

o différents facteurs :

o - L'espéce : les différence observées sont attribuées aux différences de
composition du mucus. (SHEWAN, 1977 in BOURGEOIS, 1989) ;

La taille et la richesse en lipides : pour une méme espéce, les spécimens les
plus grands ou les plus maigres, se conservent mieux que les plus petits ou
les plus gros. (CONNEL, 1979) ;

L'état du poisson au moment de la capture : dans le chalut, le poisson se
débat généralement beaucoup ; 4 la mort les réserves de glucogéne sont
faibles ; la rigor- mortis est précoce, moins intense.et moins longue.
(SAINCLIVIER, 1983) ;

L'importance et la nature de la contamination bactérienne ;

La température de conservation.

Les espéces retenues dans ce présent travail sont des espéces grasses, donc
elles sont fragiles & conserves et sujettes a la contamination bactérienne,
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f 2-6- Réglementation :

En raison de toutes les incertitudes et des difficultés d'application, beaucoup de
gouvernements ont hésité a établir des réglements officialisant des critéres a
l'origine de sanctions. Il n'existait et n'existe que les contrats commerciaux
régissant les rapports nationaux ou internationaux ou des réglements tout 4 fait
o ponctuel. (ROZIER et al, 1985).

L'Algérie, par arrété du 24 janvier 1998, paru au J.o du 27 mai 1998, fixe les

crittres microbiologiques aux quels doivent satisfaire certaines denrées

animales ou d'origine animale. Cette innovation a constitué un grand progres.

Elle a limité les sanctions mais aussi elle a incité les industriels 4 respecter le

réglement. Elle a également informé les responsables de I'hygiéne de
: l'importance et de la signification des examens bactériologiques.

L'impact de la réglementation fait que toutes les condamnations seronten
faveur de la promotion de I'hygiéne.
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3- Discussion générale et conclusion :

La présence d'une bactcrie dans un aliment est prouvée par son isolement et son

identification. Le risque encouru par l'utilisateur d'un tel aliment dépend de son type
d'utilisation.

Certaines bactéries, ingérées en méme temps que l'aliment contaminé, provoquent des
infections générales trés sévéres. Les plus redoutables d'entre elles sont les Salmonella
responsables de fiévres typhoide, Clostridium, Coliformes fécaux, etc.

Tous ces germes ont un caractére commun, trés important pour ’hygiéniste : ce sont des
germes d’habitat fécal.

D’autres germes, non obligatoirement d’habitat fécal, contaminent le plus souvent
I’homme, non par ingestion, mais par voie cutanée ou rhino- pharyngée.

Ce travail qui a port¢ sur I’étude de la valeur hygiénique de trois espéces de petit
pélagique les plus consommés qui sont ; '

Sardina pilchardus, sardinella aurita et Trachurus trachurus, et qui a révélé
I’absence de germes pathogeénes respectivement : Salmonella, Staphylococcus auréus et
les anaérobies sulfito- réducteurs.

Une légeére présence de germes adrobies 4 30°C qui est insignifiante, ainsi que les
Coliformes fécaux. Pour ces derniers leur présence est importance chez Trachurus
trachurus avec un nombre qui dépasse de beaucoup la norme se qui confere au produit
la non conformité aux normes et devient inconsommable.

Cette contamination de Trachurus trachurus par ces germes, peut étre i 1’origine
d’altération diverses telles que :

- L’éventuelle provenance d’une zone de péche différente de celle des deux
autres espéces, en effet les chalutiers de Ténes et Cherchell viennent
¢galement débarquer leurs prises au niveau du port de Bouharoun,

- Les moyens de manutention 4 bord (casiers non nettoy¢s).

- Le non respect de la chaine du froid et la durée du stockage.

- Elle peut étre due aussi a ’utilisation de I’eau pour I¢ lavage ou de la glace
utilisée pour conserver le poisson qui peut etre fortement contaminée. Dans
ce cas , ‘ces bacteries seront transformées sur le poi ou ¢lles trouverons un
milieu riche pour se développer.

- Le temps d’exploitation a la cri¢e, le temps nécessaire pour arriver aux
consommateurs sans conditionnement sous glace, fait que la flore
bactérienne peu changer pendant le transport or 1’utilisation de la glace

pour la conservation du produit de la péche a bord des embarcations est
inexistante.

L’éviscération n’est pratiquée que pour les squales et les espadons.

Absence d’un service d’hygiéne alimentaire, sauf un service vétérinaire chargé
du contréle de la qualit¢ du poisson destiné a la vente. Le contrle se fait de
facon superficiclle suvite 4 la non spécialisation des agents chargés de
I'inspection de 1’état du poisson, ces derniers se limitent souvent & I’odeur et &
I’aspect (couleur et rigidité) du poisson.
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Peut-on dire que la législation nationale assure la sécurité alimentaire de fagon
totale ?

| Pour se faire, il faudrait :
- qu’elle soit exhaustive ;
- qu’elle soit appliquée intégralement est parfaitement.

La législation nationale, avec ses décrets d’application et ses arrétes, touche un
- grand nombre de domaines ot la sécurité alimentaire est en jeu.

De nombreux services en sont chargés : le ministére du commerce, le ministére
‘ de la santé et de la population et Ie ministére de Iagriculture et de la péche sont
J les plus importants pour le contrdle en matiére d’hygiéne alimentaire.
Leur action est double :
| - Préventive d’une part ;
\ - Répressive d’autre patt.

L’efficacité¢ des actions préventives et repressives est aussi fonction des
moyens mis 4 la disposition des services de contrdle, tant en crédits de
fonctionnement qu’en personnel compétent. C’est sur ce point que les pouvoirs
publics peuvent et doivent agir. Ce n’est en effet qu’avec une législation aussi
compléte que possible et avec des moyens suffisants que la sécurité alimentaire
pourra étre assurée au maximum,
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Recommandations

Il s'agit d'améliorer
et non de bouleverser.
« J.Barrau »
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4- Recommandations :
Avant de se prononcer sur certaines recommandations, il est nécessaire de décrire les
conditions de péche et les débarquements au port de Bouharoun.

On note que I’ensemble des infrastructures portuaires destinées a la péche sont trés
insuffisantes et souvent inadéquates.

La vente, I’écoulement et la distribution du pmsson se font dans des conditions de
conservation déplorables.

Les chalutiers, méme ceux équipés de cales de réfrigération, stockent les produits de leur
péche sur le pont et rarement dans les cales 4 poissons.

Pendant notre enquéte aucun chalutier n’utilisait de la glace pour une meilleurs
conservation du poisson, cela n’est pas le cas des casiers d’autres chalutiers débarquant
de Cherchell ou de Ténes. Ainsi il est recommandé d’effectuer :

- Un triage pour écarter les poissons qui ont été blessés durant la montée du
chalut, vu I’hétérogénéité des prises des chalutiers.

- Le lavage pour enlever la vase des fonds avec de I’eau potable.

- L’éviscération des plus gros poissons a bord des navires.

- Les cales et le pont des bateaux de péche, ainsi que les casiers, ou autres
récipient servant au transport du poisson, devraient étre nettoyés avec soin
a chaque voyage.

JARDIN et al, (1975) recommandent d’utiliser pour cela un mélange d’eau de mer
propre (I’eau des ports est toujours sale) et I’eau de Javel.

Pour tout ce qui est bois, on utilisera 1 litre d’eau de Javel du commerce. Pour 10 L
d’eau, un brossage énergique avec cette solution sera suivi d’un ringage 4 I’eau propre.

- Les objets ou récipients métalliques qui sont en contact constant avec le
poisson seront désinfectés avec une solution contenant quelques gouttes
d’eau de Javel par litre d’eau. comme précédemment, le ringage devra étre
fait & I’cau propre.

- Sur les lieus de vente ou chez les détaillants, I’utilisation de 1’eau de Javel
dans les mémes conditions qu ’a bord des bateaux sera facilitée par
I’utilisation de tables carrelées, zinguces ou revetues de matiéres plastique
lavable.

- L’utilisation, en outre du froid devrait étre obligatoire, des que le poisson

doit étre gardé¢ plus d’une heure (JARDIN et al, 1975).

De méme, -
On note I'état déplorable des casiers de manutention utilisés au port de Bouharoun
ainsi que dans d’autres ports a1’échelle nationale, il est nécessaire de les substituer,
car ces casiers en bois offrent un terrain trés favorable aux micro-organismes qui
s’incrustent & I’intérieur des fissures et se développent facilement sur les restes de
poissons,

Pour cette raison nous proposons I’utilisation des casiers en matiére plastique inerte,
qui sont lavables, facile 4 transporter et qui offrent une capacité de transport de
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poisson suffisante (figure —11), comme ceux utilisés dans les pays d’Europe (Portugal,
Hollande, Boulogne, Set, Ecorce, etc.).

Dans notre pays, on peut proposer de Bacs en plastique de méme type que ceux
utilisées pour le transport du lait en sachet par FO.N.A.LAIT (Office Nationale
d’Alimentation en Lait), (figure -12). IIs offrent une capacité de 30 litres et 18kg de
poisson et de glace environ.

Ces bacs sont fabriqués par des entreprises locales telle que : ’E.N.P.C (Entreprise
Nationale du Plastique et du Caoutchouc [Sétif]. .

Ces casiers répondent a la normalisation de la manutention et le transport, facilement
manipulable, capacité en relation avec la taille du poisson, constitué d’une matiére
inerte et stable vis & vis du contenu et des agents nettoyants.

L’espace occupé est minimum (volume minimum).

Pour cela, il faut obliger les armateurs a utiliser la glace, sachant que la machine a
fabriquer la glace est fonctionnelle,

Le respect de la disposition du poisson et la glace ¥4 de la glace pour ¥4 de poisson et
ces dernters ne doivent pas étre écrasés (figure-13).
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Fig-12 : Représentation du type de casiers cités dans les recommandations
(du méme type que ceux utilisés par PO.N.A.LAIT ) ;utilisés dans
un pays européen.




————

Disposition correcte

{ (téte béche) .

Disposition incorrecte

Fig-13 : Fagon de disposer l¢ poisson et Ia
Rapport au poisson ; 1/4 de poisson pour 3/4 de g

52

glace ainsi que la portion de la glace par

ace ( SAINCLIVIER,1983 ).
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Recommandations

5.

Conclusion :

L’analyse de la salubrité du poisson est possible par les méthodes microbiologiques, qui
permettent d’apprécier le degrés de contamination et donc de pendre toutes les mesures
Pour proteger le consommateur et tirer parti au mieux de cette ressource,

L’investissement en nouveaux matériaux de déchargements, par Pintroduction des
casiers en plastique au lieu des actuels en bois permettant d’améliorer hygiéne.

I est possible en premier temps de tester les casiers pour un certaine durée, et de juger de
leur efficacité.

Enfin, il est conseillé de stocker le poisson dans une chambre froide conservant le
poisson & zéro degrés.

Une criée aménagée offrira une bonne condition de travail.

La mise en fonction de la criée, totalement ameénagée, permettrait d’améliorer les
conditions d’hygiénes et de salubrité.
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Qui est enseigné doit enseigner
« &.Bachelard »



Conclusion générale :

Le port de Bouharoun est considéré parmi les plus importants ports de Ia région d’ Alger, avec
un apport de 60% de la production globale de la délégation de Cherchell.

Il importe enfin de préciser qu'une proportion relativement élevée des captures réalisées 3
Bouharoun est représentée par des petits espéces pélagiques, notamment le sardine, le saurel,
I’allache et les anchois.

Cette ressource pélagique est abondante, peu exploitée puisque 1’état des stocks est proche des
conditions d ‘équilibres.

Du point de vue de la qualité alimentaire des trois espéces de poissons étudiés, elles
. présentent des valeurs nutritives certaines avec une plus grande part de protéines pour lg
Trachurus trachurus, il serait donc envisageable de traiter ce poisson dans les cas des
surplus de péche par la conserverie.

On note aussi une différence dans la composition biochimique des individus d’une méme
espece (entre les méles et les femelles), (les adultes et les jeunes).

Les poissons sont considérés comme une excellente source de protéines, leurs conservation
est délicate et doivent étre manipulés avec soin et selon les régles de I’hygiéne.

Les poissons disponibles sur les marchés locaux, destinés 4 la consommation devraient faire
I"objet d’un contréle sanitaire pour se rassurer de leur innocuité.

L’analyse mibrobiologique entreprise dans se sens sur les petits pélagiques péchés au port de
Bouharoun montre Iétat déplorable de la pécherie et du poisson débarqué.

Ceci est confirmé par la présence de germes totaux dans le saurel lors de cette étude.
Afin d’améliorer les conditions d hygiéne et de salubrité, il est nécessaire :

- D’aménager la criée pour permettre une bonne condition de travail.

Un contrdle sanitaire de ce produit avant sa commercialisation, pour éviter tout
accident alimentaire au consommateur.

Prévoir un systéme de traitement de conservation et de réfrigération conforme aux
normes internationales.

i

Il est souhaitable dans I’avenir de prévoir une éducation des patrons- pécheur et pécheurs aa
prés des services concernés.
Un contrdle médical périodique du personnel navigant s’avére nécessaire.
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Si ce travail se veut étre la synthése de nos observations, il ne faut nullement le considéré
comme une finalité..
D’une part 1’étude a ¢été effectuée sur une courte période et le nombre d’échantillonnage
réduit. .
1l serait intéressant qu’a ’avenir ce travail fasse 'objet d’une étude plus poussée dans le
temps.
Tenter de résoudre ces problémes est un objectif a long terme, et qui ne peut étre atteint sans
I’aide de I’éducateur ; aussi le lecteur se souviendra-t-il de ce précepte -
Si tu fait des plans pour un an, plante du riz ;
Si tu fait des plans pour dix ans, plante des arbres ;
Si tu fait des plans pour cent ans, instruis le peuple.
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parameétres biologiques et dynamiques.




Tableau 1 : détermination de Lo et Z/K de sardina pilchardus de la région de
Bouharoun pour la méthode de Wetherall et al, (1986).

e Sardina pilchardus :

(x) ® /D _(y)
| Ce (cm 1 s(%xLi) 7[5 5 (%L, )cuml |
R S . S| cumulér T el s
7.5 4 2,63 19,72 99 99 1115,02 11,15
8,5 3 1,97 16,74 97,36 10953 11,25
9,5 22 14,47 137,46 95 390 1078,56 11,31
10,5 50 32,89 345,34 80,92 9411 11,63
11,5 44 28,95 332,92 48,03 595,76 12,40
12,5 10 6,58 82,25 19,08 262,84 13,77
13,5 7 4,60 62,1 12,5 180,59 14,44
14,5 6 3,95 57,27 7.9 118,49 14,99
15,5 ‘ 6 3,95 61,22 3,95 61,22 15,50
¥ =1237 ¥=12,94
r=0,967
a= iy— = £5_ = a= 0,62
Sx 2,74
b=y-ax ———I 5.84
b 5,84
Lo =— — :[Iix’calculé= 15,37@
lI-a 1-0,62 0 pephique = 17,7 .¢m.

K=-Lna=-Ln0,62;
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Détermination de L_par la méthode de WETHERALL et al, 1986 pour la
sardine.



Tableau 2 : Détermination de Lo et Z/K de sardinella aurita de la région de Bouharoun
i pour la méthode de Wetherall et al, (1986).

¢ Sardinella aurita ;

| (x) @ 0} 0/ )
, BB [ % cumuté T (%xi) TTE (AL, Yeumi
L Gl T cumulé | e s
7 100 1339.68 13,39
9 32.06 288.54 95.42 1307.62 13.70
| 11 ‘ 12.98 142.78 63.36 1019.08 16.08
13 5 3.82 49.66 5038 | 8763 17.39
15 6 4.58 68.7 46.56 | 826.67 17.75
17 31 23.66 402.22 41.98 757.94 18.05
19 19 14.50 275.5 18.32 355.72 19:42
o 21 5 3.82 80.22 3.82 80.22 21
x =14 y =17,09
e X203 2=0,52
- sy 49 _
- b=ytaX =
| b 975
Loo =— — = lLoo caleule = 20,31 cm.l

l-a 1-0,52 ]Eoo graphique = 23 CIM .
K=-Lna=-Ln0,52 =




Li

[ -
-
| =

/ Li (cm)

0 5 10 15 20 Loor2Bem 25

I P L

Détermination de L par la méthode de WETHERALL et al (1986)
pour l'allache.




Tableau 3 : détermination de Lo et Z/K de Trachurus trachurus de la région de
Bouharoun pour la méthode de Wetherall et al, (1986).

e Trachurus trachurus ;

O/ ()

(L,)cumi
Yocumulé '
- 8 5 543 43 44 99,97 1569,14 15,70
10 14 15,21 1521 94,54 1525,7 16,14
12 9 9,78 . 117,36 7933 1373.6 17.31
14 0 978 136,92 69,55 1256,24 18,06
16 9 9,78 156,48 59.77 111932 18,73
18 22 23,91 430,38 49,99 962.84 19,26
20 19 20,65 413 26,08 532,46 20,41
22 5 5,43 119,46 543 119,46 22
x =15 [ y=1845
sX
== —p=04
sy
b=y-aXx =
b 12,02

= |L00 calculé = 21,09 cm.|

Lo =— =——

l-a °© 0,57 L0 praghique = 23,08 cm ]

K=-Lna=-Ln

= [K=0,84 cm’]




25

Li=0,43 Li + 12,02

20

" / / | :
: ¢y

; Li (cm)

0 5 10 15 20 Llow:=23D08em 25

Détermination de L par la méthode de WETHERALL et al, (1986)
pour le saurel



Tableau 4 : détermination de z pour Sardina pilchardus par la méthode de Jones, (1983)

() x)
Ce (cm) C(n) C cumulé Ln Ccm Loo-L | La(La-L)
7,5 4 152 5,02 7,87 2,06
8,5 3 148 4,99 6,87 1,93
9.5 22 145 4,98 5,87 1,77
10,5 50 123 481 4,87 *1,58
11,5 44 73 4,29 3,87 o135
12,5 10 29 ®3.36 2,87 01,05
13,5 7 19 2.94 1,87 0,62
14,5 6 12 2,48 0,87 0,14
15,5 6 6 1,79 0,13 -2,04

OG0~ OV B W R —

0,9963

2,75

[4.15

047

1.2

(®) points considérés.




Ln ce,

Ln ¢ cumulé = 2,75 log (L - Li) + 0,49 | /

L]

n

o

25 2 -1,5 -1 0,5 0 05 1 1,5 2 25

Détermination de Z par la méthode de Jones de Sardina

pilchardus péché au port de Bouharoun

¢ Série1

Ln (Lo - LI)




(x)
1] Lo T L (L)
13,31 2.62
11,31 2,46
9,31 2,27
731 2,04
5,31 1,74
3,31 1,31
131 0,54
21 5 1,61 - 0,69 0

00 ~1 N Lh b W

B - lo,9234

1,31

2,45

4,71

0,85




Lnc.,
6

Ln c cumulé = 1,31 log (L - Li) + 1,49 '
5 AY///

3 hd ¢ Sérief

Ln (L-L)

0 : , . : -
o 0,5 1 15 2 2,5 3

Détermination de Z par la méthode de Jones de Sardinella aurita
péche au port de Bouharoun




Tableau 6 : détermination de Z pour Trachurus

trachurus par la méthode de Jones,

(1983)
o) R
il Cieme ) M eg o L i (LaoL)

4,52 13,09 2,57
4,46 11,09 2,40
04,20 9,09 220
4,16 7,09 *1,96
*4.00 5,09 e1.63
3,82 3,09 1,13
3,18 1,09 0,09
1,61 - 0,91 0

OO0 ~1 Qv h b WM -

0,999

0,51

1,93

4,15




Lns Ceium

45 ‘
Ln cumulé = 0,51 Log (L - Li) + 3,17 //)
\ |
L
35
L ]
3
2,5
¢ Série1
2
15
1
0,5
Ln(L:-L)
0 : :
0 05 1 15 2 2,5 3

Détermination de Z par la méthode de Jones de Trachurus
trachurus péche au port de Bouharoun




Annexe 2



1- Résultat obtenus des différents composants biochimiques de chaque catégorie
exprimé par rapport a 1 kg du poids sec.

Tableaul :

Sardina pilchardus :

i 16;5 5,'13 0,1166' 6,8919. 10 8,8224.10™* |2,7992.10° [6,177 6.10°
a | 2 [159 |499 0,1102 |6,8939. 10 |8,8176.10* (2,8056.10° |6,2124.10°
3 (158 |4,96 0,1089 (6,8952. 10* (8,8105.10% [2,8024.107 |6,0484.107
4 1151 14,75 0,1095 |6,9053. 10* | 8,8210.10* |2,8.10° 6,1053.10°
5 - - . - - - . -
l:r';t | Glue (£) 107 | Gly (¢) 107, | Chol (g) 10° | Trig (g) 10
0,1(g)03 6,487 9,2379 2,1004 7,4349
o 0,0996 (6,4776 9,2439 2,0962 7,5601
0,1003 | 6,4865 9,2278 2,1042 7,5289
0,1007 | 6,4729 9,2442 2,0930 7,5581
0,1004 |6,4754 9,2418 2,0902 7,5819
TG [Chl @10 TTRg @)
| 9,2970 1,0791
2 178 529 |12,51 |0,1002 (6,8998  |9,3006 1,0794
3 (174 {547 |11,93 |0,1005 |6,8921 9,3053 1,0804
4 - - - - - - - -
5 - - - - - - - -
NG P.sec | P.eau | Prot(g) | Gluc(g) | Gly(g) 10" | Chol (g) 107 | Trig (2) 105
AN S S ¢+ L Y () I 0 U T
y L1 |1341 [375 1966 01093 |70666 |9,12 1,9787 6.4
2 12,37 |346 |891 |0,10983 |7,0809  [9,1040 1,9797 6,3584
3 |11,9 (332 [857 10,1084 |7,07831 {9,1265 1,9789 6,3253
4 11,6 324 |836 |0,1111 |7,0679  |9,1049 1,9784 6,1728
5




Tableau 2 :

Sardinella aurita :

1;]3: N

[Ph @

P sec

62,15

19,51

ot ]

1 Trig(g).

20

6,66.10°

52,21

16,39

0,0817

6,71.10°

36,05

11,32

0,0812

6,71.10°

C,
L + Lo8 ] [ 1) [y

7| Chol (@) -

1,2.10*

6,37.10°

1,2.10%

5,94.107

4O

1,2.10°

6,23.10°

1,2.10°

6,41.10°

No N

52,43

0,0845

7| {Chal (@) ") " Trig

1,2.10%

42,94

0,0858

1,2.10*

41,85

0,0851

1,2.10*

41,66

0,0849

1,2.10%

| W] —

40,56

0,0851

1,2.10*

sec"P.'eau
o (g)

Prot. |,
12 (2)

T Ga® | e

20,59

0,0658

2.4.10%

19,73

0,0664

2,4.10%

17,78

0,0663

2,4.10°

1
2
3
4
5




Tableau 3 :

Trachurus trachurus

\ Ph(g) | P.sec | P.eau | Prot | Gluc (g) 107 Gly (g) 107 | Chol (g) 107 | Trig (g) 10°*
NN @ () g | I R
1 141,79 113,12 (28,67 |0,1997 |6,4786 1,0061 1,5244 1,2195

- 2 140,14 112,60 [27,54 (02 6,4762 1,0079 1,5079 1,1905
d- _
313727 1,70 |2557 |02 6,4786 1,0085 1,453 1,1966
4 34,56 110,85 23,71 |0,2 6,4793 1,0046 1,4746 1,1981
5 '|27,43 78,l61 18,82 [0,1998 |6,1440 9,5703 1,5099 1,1614
| Phog)-| P.sec: P.eau:| Prot(g) | Gluc (2)10™ | Gly (g) 207 | Chol (g) Trig (g) 10*
1‘.“’\. @ @ [T : - _
1 1327 11027 2243 |0,25024 |7,0789 8,8802 0,01363 |1,0711
2 (3047 19,57 20,90 |0,2497 |7,0742 8,718 0,1358 1,0449
? 3 12579 |8, 17,69 10,2494 |7,0741 8,8765 0,1358 1,111
4 119,99 6,28 13,71 10,25 7,0859 8,8853 0,1401 1,115
511653 |519 [11,34 |0,25048 |7.0713 8,382 0,1406 1,1561
1\ Ph(g) | P.sec | P.eau | Prot(g) | Glue (g) 107 Gly (2) 107 | "Chol(g) | Trig (g) 107
Ne* . (g () N R
Al [51,68 |16,23 [3545 [0,2101 |6,5927 1,0289 0,0144 5,0524
2 139,88 (12,52 27,36 [0,2100 |64936 1,0144 0,0136 4,9521
3 1369 (11,59 [2531 {021 6,600 1,0267 0,0138 5,0043
4 [22,01 1691 |15 0,2098 |6,599 1,0289 0,0140 5,0651
'\ Ph(g) | P.sec | P.eau | Prot(g) | Gluc (g) 107 Gly (g) 10| Chol(g) | Trig () 10°
NN L ® | @ _
3 1 119,62 (6,16 13,46 10,2305 |7,6786 9,172 1,006 1,121
2. 11925 (6,04 (1320 |0,2301 7,6821 9,1722 0,9934 1,1258
3 1765 (554 |12,11 02707 |7.6714 9,1877 0,9928 1,119
4 1691 [531 11,6 10,2297 |7,6836 9,1714 0,9981 1,1299
5 - - - - - - - -
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Annexe 3 :
Composition des milieux de cultures



Diluants ;

Solution de Tryptone- sel ;

Tryptone 1,0g
| Chlorure de Sodium 8,5¢
= Eau 1000 mi=1L

¢ Dissoudre les composants daris l'eau distillée en chauffant si nécessaire. Ajuster le PH de
sorte qu'apres stérilisation il soit de 6,9 a 25°C.
o Stériliser & 120°C pendant 20 minutes.

(Marchal et col, 1987).

g- ¢ Eau physiologique :

Chlorure de Sodium . 8,5g

¢ Dissoudre le NACL en chauffant 1 litre d'eau distillée.
¢ Stériliser a 'ocutoclave & 120°C pendant 20 minutes.

(Marchal et col, 1987).

| * Gélose pour dénombrement (PCA) des germes aérobies 4 30°C :

. Tryptone 5,0g

- Extrait de-levure déshydraté ---ce-cesmmemem- 2,5¢g

: '‘Glucose anhydre - 1,0g

| Agar 12a15g
Eau 1000 ml

Ph 7,0425°C,

Stériliser a 'autoclave 4 121°C 1°C, 15 minutes.

(Rozier et al, 1985).



Gélose de Mac Conkey :

¢ gélose lactosée Bilice au cristal violet et au rouge neutre (V.R.B.L) :
Pour coliformes fécaux :

Peptone 78

_ Extrait de levure 3g
Lactose 10g
Nacl ' 5g
Sels biliaires 1,5¢
Rouge neutre 0,03g
Cristal violet 0,002¢
Agar agar .. 12a18g
Eau 1000 ml

e Me¢élanger vigoureusement les composés dans l'eau distillée et laisser reposer quelques
minutes.

* Ajuster le PH de sorte qu'aprés ébullition, il soit de 7,4 4 25°C.

e Amener 2 I'ébullition en agitant de temps en temps.

¢ Laisser bouillir pendant 2 minutes. Refroidir immédiatement le milieu au bain d'eau réglé a
45°C. ‘

e Utiliser le milieu dans les 3 heures qui suivent sa séparation (ce milieu ne doit en aucun cas
etre stériliser a l'autoclave).

(Rozigr et al, 1985)




! Salmonella :
Milieu de préenrichissement non sélectif : EPT :

f Peptone 10,0g

B Nacl ~--- ‘ 5,0g

5 Hydrogérophosphate de disodique do décahydraté (Na2HPO4, 12H20) ------ 9,0g

( - Bichydrogénophosphate de Potassium (KH2 PO4) 1,5g

" Eau 1000 ml

. » Dissoudre les composants dans I'eau, en chauffant si nécessaire.
¢ Sinécessaire, ajuster le PH de sorte qu'aprés stérilisation, il soit de 7,0.

| ¢ Répartir le milieu par quantité nécessaires pour 'examen dans des flacons de capacité
- adéquate.
¢ Stériliser pendant 20 minutes a 120°C 1°C,

(Rodier, 1975)

ler milieu d'enrichissement sélectif :
Bouillon au vert malachite au chlorure de magnésium milieu rappaport- vassiliadis (R.V));

| 1- Solution A :

Tryptone 5,0g
Nacl 8,0g
Déshydrogénophosphate de potassium (KH2 PO4) --—-  1,6g
Eau — 1000 ml

| * Dissoudre les composants dans l'eau en chauffant 3 70°C environ. La solution doit étre
* préparée le jour méme de la préparation du milieu R.V.

! 2~ Solution B :
Sextrahydrate de chlorure de Mn (MgCL2-6H20) 400.,0g

- Eau : 1000 ml

. ¢ Dissoudre le chlorure de Mn dans l'eau..
| La solution peut étre conservée dans un flacon de verre brun 4 la t°C ambiante.




3- Solution C:
Oxalate de vert de malachite 0,4g

Eau 100 ml

e Dissoudre 'oxalate de vert de malachite dans l'eau.
La solution peut étre conservée dans un flacon de verre brun a la t°C ambiante.

v 4- milieu complet :
Composition :

Solution A : 100 ml
Solution B 100 ml
Solution C 10 ml

Ajouter a 1000 ml de solution A, 100 m! de solution B et 10 ml de solution C.
Si nécessaire, ajuster le PH de sorte qu'aprés stérilisation il soit de 5,2.
Répartir dans des tubes a essais par quantités de 10 ml avant ['utilisation.
Steriliser & 115°C pendant 15 minutes.

Conserver le milieu ainsi préparé au réfrigérateur.

t Recherche des salmonella :
| _ Deuxiéme milieu d'enrichissement sélectif : bouillon au sélénite- cystine :

1-_ Milieu de base :

- Tryptone ' 5.0g
Lactose 4,0g

| Hydrogémophosphate disodique dodécahydraté (Na2 H PO4, 12 H20) - 10g

f Hydrogémosélénite de sodium (Na2 HSO3 4,0g

- Eau 1000m!

Dissoudre les 3 premiers composants de base dans I'eau, en portant et maintenant a
{ I'ébullition durant 5 min.




e Aprés refroidissement ajouter 'hydrogémosélénite de sodium,

- 2~ Solution de L cystine :
c L. cystine . 0,1g

Solution d'hydroxyde de sodium (1N) 15 ml

¢ Compléter a 100 ml dans une fiole stérile avec de l'eau stérile.
e Ne pas stériliser. |

3- Milieu complet :
Milieu de base 100 ml

Solution de L. cystine ‘ 10 ml

o Refroidier le milieu de base et ajouter Stérilement la solution de l-cystine .
Si necessaire,ajuster le pH 4 7.0
Répartire Stérilement le milieu par quantités necessaires pour l'examen dans des flacons
stériles de capacites
r adéquates utiliser le jour meme de sa préparation.

- Milieu d'isolement selectif :
- Gélose au rouge de phénol et au vert brillant (Edel et Kampelmacher) :

1= Milieu de base :

Extrait de viande en poudre ‘ 5,08

_ Peptone 10,0g

J Extrait de levure en poudre 3.0g
Hydrogemophosphate disodique (Na2 HPQ4) -----—--- 1,0g

- Hydrogemophosphéte de sodium (Na H2 PO4) ------ 0,6g

i Apar agar 123 18g
Eau - 900 ml

o Dissoudre les composants de base déshydratée ou le milieu complet déshydraté dans l'eau, en
| portant & I'ébullition. -



¢ Sinécessaire, ajuster le PH de sorte qu'aprés stérilisation it soit de 7,0.
* Répartir le produit dans un flacon de 1 litre au moins.
¢ Stériliser pendant 15 minutes a 121°C 1°C.

2- Solution de sucre au rouge de phénol :

Lactose 10,0g
Saccharose : 10,0g
Rouge de phénol 0,09
Eau g.s.p 100 ml

- Dissoudre les composants dans l'eau.. Chauffer au bain d'eau pendant 20 minutes a
70°C 1°C.
» Refroidir a 55°C 1°C et utiliser immédiatement.

3- Solution de vert brillant ;

Vert brillant environ 0,5g
Eau : 100 ml

e Ajouter le vert brillant & I'eau
» Conserver la solution au moins une journée & l'obscurité pour provoquer l'autostérilisation.

4- Milieu complet :

Milieu de base ' 900 m!
Solution de sucres au rouge de phénol —-------—---—--—- 100 ml
Solution de vert brillant 1 ml

* Ajouter stérilement la solution de vert brillant & la solution de sucres au rouge de phénol
refroidie 4 environ 55°C.

Vert brillant (dangerfield et smith) :
On emploi une solution a 0,5 pour 100 de vert brillant dans de l'eau contenant 25 pour 100

d'¢thanol et 5 pour 100 d'acide acétique pur. La décoloration est réalisée a l'eau acétique a 2 pour
100.

(Boulanger et al, 1959).



G¢élose Hektoen :
Milieu commercialisé sous forme déshydratée ce milieu a la forme suivante :
(en gramme par litre d'eau distillée).

" Protéose

Extrait de levure

Chlorure de sodium

Thiosulfate de sodium

Sels biliaires

Citrate de fer ammeoniacal

Salicine

Lactose

Saccharose

. Fuchsine acide

Bleu de bromothymol
Agar '

(Marchal et col, 1987)




Milieu de BAIRD PARCKER pour dénombrement de S. aureus
e Milieu de base :

Tryptone 10,0g
Extrait de levure 1,0g
; Extrait de viande 5,0g
j Glycine 12 a4 20g
ﬁ Eau 100 ml
- Et si nécessaire (si I'on suspecte des protéus) :
P Solution de sulfamezathine 27,5 ml

Ph=7,2 425°C,

e Répartir le milieu par quantités de 90 ml dans des flacons de 300 ml de capacité
maximale.

o Stériliser le milieu a 121°C durant 15 minutes.

¢ Le milieu peut étre conservé un mois entre 0 et +05°C.

Solutions :
1- Solution de tellurite :

Tellurite de Potassium 1,0g
(Trioxotellurate dipotassique)
Eau 100 ML

Dissoudre le tellurite de potassium dans I'eau, en chauffant le moins possible.
Stériliser par filtration, conservation plusieurs mois entre 0 et +5°C

Solution de Sulfamezathine :
o Seulement dans le cas o l'on suspecte la présence de Proteus.

Sulfamezathine . 0,2g
Solution d'hydroxide de sodium NAOH ---—------——-- 0,1 mol/l
Eau, gsp 100 ml.

Solution de pyruvate de sodium :

Pyruvate de Sodium 20,0g
Eau 10 ml

o Stériliser par filtration,
e Conservation : un mois, maximum entre 0 et +05°C.

Emulsion de jaune d'ceuf :



» Utiliser des ceufs frais de poule et séparer aséptiquement les jaunes des blancs
¢ Bien melanger les jaunes avec quatre fois leur volume d'eau physiologique.
o Chauffer le mélange dans un bain marie réglé a 45 + 0,5°C durant 2 heures pour laisser se

former un précipité.

e Laisser décanter.
o L'émulsion peut étre conservée entre 0 et +5°C,

Milieu complet :

Milieu de base - - ' 90 ml

Solution de tellurite de potassium 1,0ml
Solution de pyruvate de sodium _ 5,0 ml
Emulsion de jaune d'ccuf 5,0 ml

e Faire fondre le milieu de base puis le refroidir 4 environ 50°C au moyen du bain marie.
¢ Ajouter les autres constituants en mélangeant soigneusement aprés chaque addition.

Couler 15 4 20 ml de milieu complet & 45°C dans les boites de pétri stériles et laisser se
solidifier.

Conservation des boites avant séchage 24 heures au maximum entre 0 et +5°C,
Sécher les boites dans une étuve réglée & 50°C durant 30 minutes.

(Rozier et al, 1985).




G¢lose viande- foie pour sulfito- réducteur : VF
Composition du milien de base :

Base viande- foie - 30g
Glucose 2g
Amidon 2g
Agar l1g

- PH final 7,6 7,8.

Mettre 45g de milieu déshydraté dans un litre d'eau distillée.
Chauffer lentement, en agitant fréquemment, puis porter a 1'ébullition jusqu'da compléte
dissolution.

e Ajuster, si nécessaire, le PH & 7,6 - 7,8. Répartir & raison de 200 ml de milieu par flacon.

o Stériliser a 'autoclave 4 115°C pendant 20 minutes.

Préparation du milieu de culture final :
Régeénérer les flacons au bain marie bouillant pendant 20 minutes, refroidir 4 55°C et ajouter
au contenu de chaque flacon les solutions suivantes :
e 10 ml d'une solution aqueuse de sulfito de Na+ pur cristallisé a 5% stérilisée par séjour
de 10 minutes au bain marie bouillant. .
o 2 m! d'une solution aqueuse de citrate de fer ammoniacal 4 5% préparé aseptiquement.
o Mélanger soigneusement sans faire de bulles.

(Rodier, 1975)
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* activités de médecine véiérinaire et & la protection de la

J.0.A.n° 35 DU 27 Mai 1998. Arrété interministériel du 24 Janvier 1998 modifiant et
complétant Parrété du 23 Juillet 1994 relatif aux spécifications microbiologiques de

certaines denrées alimentaires

———

~ ARRETES, DECISIONS ET AVIS

gMINISTERE DU COMMERCE

Arrlté interministériel du 25 Ramadhan 1418
correspendant au JARVieEegil B
modifiant et . complétant 'arclité du 14
Safur 1415 correspondunt uu 23 juillet

1994 - relatif  aux spéeifications
microbiologiques de¢  certulnes denrées
alimentaires.

‘Le ministre du commerce,

Le ministre de l'agriculture et de la péche ot

Le minisire de la sanié et de la population,

Vu lu loi n° 85-05 du 16 février 1985, modiliée et
complétée, relutive 2 la protection et 3 la promotion de la
santé ; .

Vu la loi n® 88-08 du 26 janvier 1988 relative aux

sonté animale ;

Vu la loi n° B9-02 du 7 février 1989 relutive aux rdgles
géndrales de protection du consonunateur ;

Vu le décret présidentiel n° 97-231 du 20 Safar 1418
correspondunt au 25 juin 1997 porant nomination des
membres du Gouvernement ;

Ve déeret exceutif n® 90-39 du 30 janVier 1990 rehuil
au contrdle de la qualité et & la répression des traudes ;

Vu le déeret exdéeutif n° 91-53 du 23 [évrier 1991 relalil
aux conditions d'hygidne lors du procussus de Ja mize i la
consommution dey denrdes alimentnires, nolwmment son
ariicle 31

YVu larcéié du 14 Salar 1415 correspondant au 23 juitlet
1994 velatit aux spécifications microbiologiques de
certaines denrdes alimentuires ;

Avritent

Atsticle ler. — Le présent anété a pour objet de modilier
et de compléter 'arété du 14 Salar 1415 correspondant au -
23 juillet 1994 relatil aux spécitications microbiologigues
de eertaines dencdes alimentaires.

Arl. 2, — Les dispositions de Farticle 2 de arrété du
14 Salur 1415 correspondant au 23 juillet 1994 susvisé, -
sont modilides et compléides comine suit ¢

"Art. 2, — Les denrdées alimenlaires concernées par les
dispositions du présent aryéié sonl ;

— les viandes rouges et blanches ainsi que Yeurs dérivés;

— les poissons et autres produits de la péche ;

-— les conserves ct les semi-conscrves ;

— les ovoproduits, les pitisseries et les crémes
pitissidres;

— les laits et les produits Jaitiers ;

— 1¢s caux et les boissons non alcoolisées

— les pruisses unimules ¢t vépdtales |

— lus produils déshydrutds ;

— les conliseries '

— les plins cuisinds ;

— les aliments pour nourrissons-et enfants-enbas dge®—

Arl. 3. — Les annexes {de Particle 4, 1 de Uarticle 6 et
I de Particle ¥ de Parrdté du 14 Safur 14135 correspondant
au 23 juillet 1994 susvisé, sont modifides of complétées
comme suit
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DI ' TABLEAU IV

CRITERES MICROBIOLOGIQUES DES POISSONS ET DES PRODUITS DE LA PECHE

ii

-
FRODUITS ~ n =Ge m
\
|. Poissons tranchés panés ou non et filets de
poissons trais rélrigérds
— gennes adrobies A 30° C 5 3 108 - = -
— coliformes fécaux 5 3 10
— Swiphylococeus aurens 5 3 6 )
— clostridium sullito-réducteurs 3 46° C ] 3 10
— Sc_:lmaueﬂa 5 0 ubsence
2, Poissons tranchés panés ou non, filets de poissons
congelés ou surgelés ¢
— germes adrobjes 4 30°C ] 5 '3 5.104
— califormes fécaux 5 3 10 ‘
— Swuphylucoccus aureus 5 3 102
— chusuidiumm sullito-réducteurs & 46° C ) 5 ° 3 2
— Sulinoneliu ' 5 0 absence
3, Puissons frais et cangelés
—- gennes adrobics 2 30° C 5 3 100
— colifones [dcuun 5 3 4
— Swaphylococcus aureus . 5 3 I
— Satmonelly 5 0 absence
4, Crustacés entiers ¢t mollusques cuits, réfrigérds
o congelés -
— penmes uérobies 3 30° C 5 3 10
— coliformes [édaux 5 3 )
— Staphylococcus aurens 5 3 102
— clusyidium sulfito-réducteurs & 46° C 5 3 2
— Sulmonetla 5 0 absence
5. Crustacés entiers crus :
— germes acrobies 3 30° C 5 3 3.10¢
— cotilormes 5 k! 10
— Escherichia coli 5 3 10
— Swph ylococcus aureus 5 3 100
— streptocoques fécuux 5 3 10 "
— Sulmonellu 5 0 “absence ™"
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AN ANNEXE 1lI
Gy

INIGUE ‘DE PRISE D'ESSAL
ET INTERPRETATION DES RESULTATS
D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

|. Technique de prise d'essai 3

La prise d'essai destinée & la prépartion de la suspension
mire ¢t des dilutions décimales porte :

— sur les parties superficielles et profondes, notamment
pour les produits en tranches, hichés, les plats cuisinds
lavance... §

— sur la partic profonde apres cautérisation de la surface
du produit, notamment pour les viandes (pitces), les .
volailles (pitces), les produits carnés (pidces) et les
poissons entiers |

— sur le produit homogénéisé ou sur les parties
supeficiclles et profondes, selon lu naturc du produil
liquide ou semi-fiquide, notamment les praduits laitiers.

Dans le cas des examens microbiologiques effectuds i Ia
suite de toxi-infections alimentaires, il est nécessaire de
prutiquecu recherche des germes poathogénes, loxinogénes
etfou de leurs toxines, aussi bien en surface qu'en
profondeur.

2. Interprétation des résultats d'analyses

microbiologiques :

En malitre d'échantillonnage ¢t d'interprétation des
résultats d'analyse, il est tenu compte,”dans la présente
annexe, des travaux mends en la matidre au sein des
organisations intcrhationales.

2. 1 Plan & ftrois classes

v

A -l'ri"n-c'“i.pe :

Ce plan est ainsi désigné parce que les résullats des
cxamens interprétés sur cette base permettent de fixer 1rois
classes de contamination, 3 savoir :

« celle inféricure ou égale au critere "m";
» celle comprise eatre le critdre “m" et fe seuil "M"

» celle supéricure au seuil "M",

Les critdres qualificatifs "m" et "M", saul autre
indication, expriment l¢ nombre de germes présents duns
un gramme (g) ou un millilitre (ml) d'aliment et dans 25
grammes d'aliment pour les Salmonella cl les Listeria
monncyltogenes.

m : scull au-dessous duquel le produit est cansidéré
comme étant de qualité satisfaisante, Tous les résultats
dpaux ou inféricurs  ce crilére sont considérés comme
satislisants ;

L

. non

M : seuil limite d'acceptabilité au-delir duquel les
résultats ne sont plus considérés comme satisfaisants, suns
pour autant que le produit soil considéré comme loxique ;

M = 10 m lors du dénombreinent elffectus en milicu
solide pe®

M = 30 m lors du dénombrement effectué en milicu
liquide

n : nombre d'unités composant I'échantillon ;

¢ : nombre d'unités de 1"échantillon donnant des valeurs
situées entre “m" et "M". :

2, 1. 2 Application pratique :

2. 1. 2. | La qualité du lot cst considérée
comme satisfaisante ou acceptable en
application de l'article 4 de l'urrité du 23
juillet 1994 lorsque, uaucun résultat ne
dépasse M :

a — Les voleurs observiées sont

<3 m lors d'emploi
de milicu solide
qualilé satisfaisanic
< 10 m lors d'emploi
de milicu liquide

b — les valeurs obscrvdées sont comprises :

entre 3an et 10 m (=M) \
en milieu solide,

eatre 10 m ¢t 30 m (=M)

¢n milicu liquide,

. k qualité acceptuble
et ¢/n inféricur ou épal

s rapport [ixé; par

exemple ¢/n < 2/5
avecleplann=Setc=2
(ou 1oul autre plan d'efficacité
équivalenie ou supéricure)

2. 1. 2. 2 Les résultats sont considérés comme
satisfaisants :
a — lorsque c/n est supéricur ou égal au rapport fixé ;

b — dans tous les cas ol les résultals obtenus sont
supdrieurs A M,

Ccpendant, le scuil de dépassement pour les
micru-organismes acrobies i + 30° C, alors que les autres
~critéres sont respectés, doit [(aire l'objet d'une
interprétation, notlamment pour les viandes, voluilles et
produits crus.

Toutefois, le produit doit étre considéré comme toxique
ou corrompu lorsque la cantamination auteint une valeur -
microbienne limite "S" qui est fixée dans la cas général A

8§ =m.10°
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Dans le cas des Staphylococcus aureus, 1a valeur "S" ne
doit jamuis excéder 5,107 germes par gramme de produil,

2.2 Plan A deux classes :

)

Ce plan est ainsi désigné car les résultats des examens
interprétés sur cene base permeutent de déierminer deux
cluasses de contamination,

Ce 1ype de plun qui a'uceeple aucune wldrance, méme do
caraclére gnalylique, coirespond souvend aux expressions ;

“absence dans" : le résultat est consjdéré comme
sutisluisant ;

"

— "présence dans™: le résultat est considéré comme non ]
satisfuisant ; dans ce cas, le produit es dudan. impropre 3
fa con.somm.mon.

Le plun & deux classes répuriit les unités d'échantillon en
deux calégories

— catégoric sutisfaisante; si le résultat d'analyse est
inférieur & "m" ; le produit est propre & la consommation ;
= culégorie non salisfuisante, lorsque le résultat 1
d'onalyse est supéricur & "m" ; l¢ produit est déclard
impropyc 4 la consommation,

Remarque :

Ce plan est applicable aux contaminations par les
Salmonella ¢t les Listeria mnocytogenes en particulier,

2.3 Cus partjculiers des conserves :

v Lorsque les conserves ne répondent pas aux épreuves de '
stabilité telles que fixées dans le présent arréeé, la !
transposition au lot-d'origine ne pourra intervenir que dans
la ‘mesure ol un plun d'échantillonnage préalablement .

défini aura éé mis en aeuvre,

Arl. 4, — Les articles 7 et 8 de Parrété du 23 juillet .
1994 susvisé, sont abrogés,

Art, 5. — Le présent arvété sera publié-au Jourual
officiel de la République alpdrienne dcmocrauquc el
populaire.

Le ministre de Vagriculiure et de la péche

Benaliu BELAHOUADIEB

Fait 3 Alger, le 25 Ramadhin 1418 _correspondanta au :
24 janvier 1998, S
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Le minisire de la sunté Le minisire du commerce

et de la population

Bakhii BELAIB .
. Yahia GUIDOUM ]



