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Introduction

INTRODUCTION

L’océan, qui recoit plus de 70% de 1’énergie solaire, n’exploite que 10% des protéines
animales de la nourriture humaine et 1,5% de 1’alimentation globale (FAO, 2008) ! C’est pour
¢a que ’homme va vers d’autres méthodes pour récompenser le manque des protéines
animales, qui sont 1’aquaculture marine et continentale. Actuellement cette derniére est en

mesure d'offrir une alternative en tant que source de protéines d'origine marine.

En Algérie, I’aquaculture est encore jeune ou dans le stade de démarrage malgré les

traits et les stratégies lancées depuis des années pour promouvoir le secteur aquacole.

La ferme de Melatha d’Azeffoun de 1’¢levage de loup et de daurade est 1’une des

installations pionniéres qui a pour but d’élever les espéces marines.

La daurade royale (Sparus aurata) est la principale espece de poisson d'élevage en
Méditerranée. Sa production en 2008 est estimée a 129.000 tonnes, avec la Grece et la

Turquie qui représentent pres de 90% de cette valeur (PAEF, 2008).

Le poisson représente une source de protéines et de lipides pour 1’alimentation
humaine, et sa consommation est recommandée pour ses effets bénéfiques sur la santé. Mais,

cette source est fonction de I’origine de ce poisson; naturel ou d’élevage.

De méme la composition chimique du poisson pourra étre modifiée apres la capture si

ce dernier n’a pas été conservé convenablement.

En pensant a la santé du consommateur et a la qualité des poissons vendus sur le

marché, cette étude nous a été proposée.

Deux volets importants ont fait I’objet de notre travail, le premier est consacré a une
étude de la composition chimique de la daurade royale d’élevage et sauvage, tandis le

deuxiéme s’intéressera a la qualité et la fraicheur de ces produits vendus sur le marché.
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Chapitre I : Présentation de la daurade royale (Sparus aurata)
I.1. Systématique :

- Régne : Animalia.

- Embranchement : Chordata.

- Sous embranchement : vertebrata.
- Super classe : Osteichtyes.

- Classe : Actinopteryqgii.

- Sous classe : Neopterygii.

- Infra classe : Teleostei.

- Super ordre : Perciformes.

- Sous ordre : Percoidei.

- Famille : Sparidae.

- Genre : Sparus (Linnaeus, 1758).
- Espece : Sparus aurata (Linnaeus, 1758).
- Nom commun : daurade royale.

- Nom en anglais : Gilthead seabream.

(Froese R. and Pauly D., 2012)
1.2. Morphologie de la daurade royale :

La daurade royale est appartient a la famille de Sparidae. Elle possede un corps ovale, assez
élevé et comprimé avec un profil de la téte régulierement convexe. L’ceil est petit et la bouche

basse, tres peu inclinée avec des levres épaisses.

Dans chaque machoire, quatre a six dents caniniformes antérieures doublées et suivies sur
les cotes de dents plus obtuses, devenant rapidement molariformes en deux a quatre rangees. Les

branchiospines sont courtes.

La nageoire dorsale possede 8 a 11 épines et 12 ou 13 rayons mous, tandis que la nageoire
anale a 3 épines et 11 a 12 rayons mous. Les joues sont écailleuses et le préopercule est nu. Les

écailles se disposent sur le long de la ligne latérale 75 a 85 écailles (Fisher et al, 1987).

La daurade royale est de couleur grise argentée avec une grosse tache noire a 1’origine de la
ligne latérale, débordant sur le sommet de I’opercule et soulignée sur 1’opercule par une zone

rougeatre. La bande dorée entre les yeux est bordée de deux zones sombres (moins nette chez les
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jeunes). Souvent ils existent des lignes longitudinales sombres sur le corps, une ligne noire sur la

dorsale, fourche caudale pointes caudales bordées de noir. (Fisher et al., 1987).

La taille moyenne de la daurade est d’environ 35 cm avec un poids qui varie entre 54 6 Kg, la

longeévité est de 11 années (Froese et Pauly, 2007).
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Figure 01 : La daurade royale (Sparus aurata) (FAO, 2009).

1.3. Habitat et distribution géographique:

Sparus aurata est une espéce commune de la Méditerranée, présente le long des cétes de
I’Est de I’Atlantique en allant de la Grande Bretagne jusqu'au Sénégal, et rare dans la Mer Noire.
Comme elle est euryhaline et eurytherme, cette espece est rencontrée dans des environnements aussi
bien marins que saumatre telle que les lagunes cétiéres, en particulier durant les stades initiaux de

son cycle de vie.

Ce poisson cotier vit sur les herbiers a posidonies ou les fonds sableux et dans la zone des
brisants. Les juvéniles restent dans les zones relativement superficielles (jusqu’a 30 m de
profondeur), alors que les adultes peuvent atteindre des eaux plus profondes pas plus que 50 m
(FAO, 2009).
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Figure 02 : Répartition géographique de la daurade royale (Sparus aurata)

(Froese R. and Pauly D., 2012).

1.4. Reproduction et Cycle de développement

La daurade est une espéce hermaphrodite protandrique. La maturité sexuelle se développe
chez les males a 1I’dge de 2 ans (20-30 cm) et chez les femelles a I’age de 2-3 ans (33-35 cm). La
daurade se reproduit durant les mois Novembre et Décembre en méditerranée, sur des fond de 30 a
50 m (Guyennet et Pomélie, 2000).

Au début du printemps, les juvéniles migrent vers les eaux cotieres abritées, ou ils peuvent
trouver des ressources trophiques abondantes et des températures plus douces. Trés sensibles aux
faibles températures (la limite létale inferieure est de (4°C)), a la fin de I’automne ils retournent en
mer ouverte, ou les adultes se reproduisent, les cycles de production sont représentés dans les
figures03et 04 (FAO, 2008).
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(jusqu’a 50 m de profondeur)
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Figure 04 : Cycle de production artificiel de (Sparus aurata) (FAO 2008).
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1.5. Les principaux pays producteurs :

Le gros de la production provient de la Méditerranée, avec en téte la Grece. La Turquie,
I’Espagne et 1’ltalie sont aussi des producteurs importants en Méditerranée.il y a aussi une
production considérable en Croatie, Chypre, Egypte, France, Malte, Maroc, Portugal, et la Tunisie.
Il 'y a aussi des productions de daurade royale dans la Mer rouge, le Golf Perse, et la Mer Arabe. Le

producteur principal est Israél, le Kuwait et Oman sont de petits producteurs (FAO. 2008).

Figure 05: Principaux pays producteurs de la daurade royale (Sparus aurata)

(www .nutraqua.com).
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Chapitre I1. La composition chimique des poissons :

La composition chimique varie considérablement d’une espéce a I’autre et d’un individu a 1’autre

selon 1’age, le sexe, I’environnement et la saison (Hyldig et al. 2007).

Les poissons ont les mémes constituants principaux, quoique certaines difféerences existent sur le

plan quantitatif comme il apparait dans le tableau (01).

Tableau 01 : La composition chimique des différents types de poisson (Jacquot.1961).

Type de poisson Eau Protéines Lipides Cendres
(%) (%) (%) (%)
Gras 68,6 20 10 1,4
Semi-gras 77,2 19 2,5 1,3
Maigres 81,8 16,4 0,5 1,3
Crustacés 76,0 17,8 2,1 2,1
Mollusques 81,0 13 1,5 1,6

Les variations de la composition du poisson sont étroitement liées a son alimentation, aux
déplacements migratoires et aux changements sexuels en rapport avec la ponte. C’est ainsi qu’en
période d’alimentation copieuse la teneur en protéines du tissu musculaire augmente d’abord
Iégerement. Aussitdt apres, la teneur en lipides croit de fagcon marquée et rapide. Toutefois, le
poisson passera par des périodes de famine, soit pour des raisons naturelles ou physiologiques
(période de frai ou de migration), soit des facteurs extérieurs tels que la pénurie d’aliments (Huss,
1999).
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11.1. Facteurs influengant la composition chimique :

I1.1.1.Facteurs intrinséques :

La composition chimique de la chair de poisson varie selon les especes. Cependant, au sein
d’une méme espece, la teneur en lipides est sous I’influence de différents facteur tels que I’origine

génétique, 1’age et le poids du poisson ou encore le cycle sexuel (Gjedrem et al ., 1983).

Lorsque I’age du poisson augmente, un accroissement des dépdts lipidiques est observé,
corréelé a une diminution de la teneur en eau alors que la teneur en protéines reste constante
(Reinitz, 1983 ; Henderson et Tocher, 1987).

Durant la maturation sexuelle, une partie des réserves lipidiques est utilisée pour la

fabrication des gameétes, en particulier chez les femelles (Aksnes et al ., 1986).

11.1.2.Facteurs nutritionnels :

La composition de la chair de poisson dépend du régime alimentaire. Chez la plupart des
especes, la teneur en lipides et la composition en acides gras sont corrélée avec 1’incorporation de

lipides dans les régimes alimentaires (Takeuchi et al 1978).

En effet, ’augmentation de la teneur en lipides dans 1’aliment entraine une augmentation des
lipides dans la chair en relation avec la diminution de la teneur en eau en particulier chez les

especes stockant une proportion importante de lipides dans le muscle (Watanabe, 1982 ).

En général, la nature des lipides alimentaires d’origine marine ou végétale n’influence pas la
teneur lipidique du poisson (Hardy et al., Arzel et al., 1994). La composition en acide gras du

poisson est le reflet de la composition en acides gras des aliments (Watanabe, 1982).

En général, lors d’une période de jeune, le poisson consomme tout d’abord les réserves en

glycogéne qui sont faibles, ensuite les réserve lipidique et enfin protéiques (Jobling, 1980).
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11.1.3.Facteurs environnementaux :

Les facteurs environnementaux (la température, la salinité, 1’oxygénation....) vont influencer
de maniére directe mais surtout indirecte la composition de la chair de poisson. En effet, selon la
saison, des variations en particulier des teneurs en eau et en lipides du poisson sont observés, elles

sont dues aux fluctuations de température et aux changements alimentaires (Hazel et al ., 1992).
11.2. les principaux constituants

11.2.1. Lipides :

La fraction lipidique est souvent 1’élément qui subit les variations les plus fortes. Au sein
d’une méme espéce une évolution saisonniere caractéristique avec un minimum pendant la période
de frai (Sainclivier 1983).

Les lipides servent de réserves énergiques et peuvent étre classés en tant que dép6t de graisse.
Ces dépdts se trouvent surtout dans les tissus sous cutanés, dans le tissu collagene entre les fibres

musculaires et dans la téte.

La daurade royale est un poisson maigre. Sa fraction lipidique est stockée dans le foie. Le

tableau ci-dessous représente la composition de cette fraction.

Tableau 02 : Taux des acides gras chez la daurade royale d’¢levage (Sparus aurata).

Acides gras moyenne mini  maxi
Acides gras saturés (mg/1009) 1166 744 1870
Acides gras monoinsaturés (mg/100g) 1459 897 2535
Acides gras polyinsaturés (mg/100g) 1741 1123 2849
Dont oméga 6 (mg/100g) 425 263 701
Dont oméga 3 (mg/100g) 1239 816 2020
Dont EPA (mg/100g) 327 192 511
Dont DHA (mg/100g) 555 407 911

Source : www.nutraqua.com
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11.2.2 Les protéines :

Les protéines du poisson ont une valeur biologique importante étant donné qu’elles
renferment tous les acides aminés essentiels (Tableau 03). Elles représentent entre 15 et 25% de
matiére fraiche et leur teneur sont généralement constantes chez le méme individu (Kaushik,
1997).

Selon le projet (composition nutritionnelle des produits aquatique) la daurade royale renferme

une valeur moyenne de 20.8g de protide par 100g de la chair fraiche (www.nutraqua.com)

Tableau 03: Acides aminés essentiels chez poisson

Acides aminés Pourcentage (%)
Lysine 8.8
Tryptophane 1.0
Histidine 2.0
Phénylalanine 3.9
Leucine 8.4
Isoleucine 6.0
Thréonine 4.6
Méthionine-cystéine 4.0
Valine 6.0

Source: (Breakkane, 1976; Moustagard, 1957 in Huss 1999)
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11.2.3. vitamines et sels minéraux :

La teneur en vitamines et sels minéraux du poisson dépend étroitement de 1’espéce et peut en

outre varier selon la saison. En général, la chair de poisson est une bonne source de vitamine B, et,

dans le cas des espéces grasses, de vitamine A et D (tableau 04). En fait celles-ci sont presentes

surtout dans le foie, en faibles quantités dans la chair des poissons maigres, mais trés présentes dans

celle des poissons semi-gras et gras (Kaushik, 1997).

Tableau 04 : Taux des vitamines chez la daurade royale d’¢levage.

Vitamines Moyenne Mini Maxi
Vitamine A (rétinol) pg/ 100g 4,5 <2 7,00
Vitamine E (dl-alpha tocophérol) en mg / 100g 0,87 0,66 1,19
Vitamine D en pg / 100g 0,87 0,66 1,19
Vitamine B1 (Thiamine monochlorhydrate) en mg / 100g 0,10 0,06 0,17
Vitamine B2 (riboflavine) en mg / 100g 0,07 0,05 0,09
Vitamine B5 (acide pantothénique) en mg / 100g 0,26 0,18 511
Vitamine B6 (pyridoxine + -al + -amine HCI) en mg / 100g 0,44 0,41 0,47
Vitamine PP (amide nicotinique) en mg /1009 6,88 5,03 8,50
Vitamine B12 (cyanocobalamine) en pg / 100g 2,93 2,08 3,80
Caroténoides totaux (mg / 1009) <0,01 - -

Source : www.nutraqua.com
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Tableau 05 : Taux des sels minéraux chez la daurade royale d’élevage.

Minéraux et oligoéléments

Moyenne Mini  Maxi
Sodium en mg / 1009 52,7 48,3 58,8
Calcium en mg / 100g 7,5 1,4 25,8
Potassium en mg / 100g 461 406 532
Magnésium en mg / 1009 31,4 29,1 37.2
Fer en mg / 100g 0,46 0,35 0,70
Cuivre en mg/ 100g <0,1 - -
Zinc en mg / 100g 0,42 0,36 0,50
Manganése en mg / 100g <0,1 - -
Phosphore en mg / 1009 248 235 257
lode en ug/100g 7 3 13
Sélénium en pg / 1009 7 <5 14

Chlorures en mg / 1009 - - -

Source : www.nutraqua.com

Chapitre 111 : Changements Post Mortem dans le poisson

I11.1. Evolution du muscle apres la capture :

Aprés sa mort, le muscle de poisson se transforme en chair consommable, pendant un certain
temps, pour évoluer finalement vers une autolyse qui est le début de la purification. On distingue

quatre phases dans 1’évolution apres la mort (figure 06) (Sainclivier, 1983).

e Phase pré-Rigor dite d’excitabilité musculaire et de contraction fibrillaire.
e Phase de rigidité cadavérique.
e Phase post Rigor dit résolution de la R.M.

e Phase d’autolyse.

12
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Phase PRE-RIGOR.

Phase d’excitabilité musculaire et de contractions fibrillaires (Muscle de poisson frais péché)

Le muscle reste mou :

- les sarcomeres relaxés sont encore extensibles.
- I’action et la myosine sont libres

- le pH voisin 7

- beaucoup de protéines extractibles

- fermeté, cohésion, dureté, hydratation apres cuisson, dépendent du
degré de raccourcissement du muscle.

(A partir du réticulum sarcoplasmique)

ATP —ADP, relaraage du Ca*™* e

Glycolyse anaérobie 5 | Acide lactique

v

Phase de rigidité cadaverique

(RIGOR MORTIS) de 1 a 7 h apres la mort.

Le muscle durcit :

- Les sarcomeéres sont partiellement contractés.
- Formation irréversible d’actomysine.

- Rupture partielle des myocommes.

- Le PH descend vers 6.

- Peu de protéines extractibles.

v - Baisse e la capacité de rétention d’eau.
- Chaire dure apres cuisson surtout sj la RM intervient a une température de 1’ordre de
+18°C.
- ++ s - -
Cathepsine, Ca™", protéinase, >V ¢ B-glucuronidase et autres enzymes

lysosomiques

Phase de résolution de la R.M.

(POST-RIGOR)

Le muscle s’attendrit progressivement :

- les sarcomeres se désintegrent Iégérement par hydrolyse progressive des troponines,
des stries Z et M.
- les protéines sarcoplasmiques sont partiellement hydrolysées.

v 13
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- Rupture de la structure du collagéne.

- Le ph remonte vers 7.

- A nouveau beaucoup de protéines extractibles.
- Chair hydratée, plastique, tendre apres guisson.

Enzyme endogénes =3 V¥ €| Enzymes bactériennes

ILe poisson n’est plus consommable :

Phase d’autolyse

-pH supérieur a 7.
-protéines de plus en plus hydrolysées
-Le NPN augmente.
-la chair molle et gluante

Figure N°6 : Evolution du muscle (schéma simplifié) aprés la mort. D’aprés SIKORSKI Z. E (1980).

Cette évolution du muscle apres la capture est caractérisée par plusieurs changements qu’on

peut résumer en changements organoleptiques, autolytiques, et lipolytiques.....

111.2. Changements organoleptiques :

Les changements organoleptiques sont ceux percus par les sens, a savoir 1’odeur, 1’apparence,

la texture et le gout.

Les premicres modifications a se manifester concernent I’apparence, la texture et la rigidité
cadavérique. Immédiatement aprés la mort, les muscles sont totalement relaxés. Le poisson est mou
et souple et la texture ferme et élastiques au toucher. Au bout d’un certain temps, le tissu musculaire
se contacte, quand il durcit et que le corps tout entier se raidit, on dit que le poisson a atteint le stade

de rigidité cadaverique.
Une évolution caractéristiqgue comprend les quatres phases suivantes :

Phase 1 : le poisson est trés frais avec une saveur douce et délicate d’algues. Le gott peut étre
Iégerement métallique. Dans le cabillaud, le merlan, 1’églefin et le flétan, la saveur douce atteint son

maximum 2 a 3 jours apres capture.

14
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Phase 2 : Il y a une partie de I’odeur et de la saveur caractéristiques. La chair devient neutre

mais sans arriere-goQts. La texture est encore plaisante.

Phase 3 : des signes de détérioration apparaissent et un certain nombre de substances volatiles
a I’odeur désagréable se forment suivant les espéces de poisson et le type d’altération (aérobie,
anaérobie). La TMA a une odeur de poisson caractéristique. Au début de cette phase, 1’arriere-godt
peut étre legerement aigre, fruité et légerement amer surtout dans le poisson gras. Pendant les

derniers stades et rances. La texture devient soit molle et aqueuse, soit dure et seche.

Phase 4 : le poisson peut étre considéré comme altéré et putride. (Huss, 1999).

111.3. Changements autolytiques :

A la mort du poisson, les systemes normaux de régulation de 1’organisme cessent de
fonctionner, et I’apport d’oxygéne ainsi que la production d’énergie s’arrétent. Les cellules
amorcent alors de nouveaux processus caractérisés par la dégradation du glycogéne (glycolyse) et

des produits riches en énergie.

Les premiers processus autolytique dans le muscle du poisson concernent les hydrates de
carbone et les nucléotides. Pendant une période de temps assez courte, les cellules musculaires
continuent leur activité physiologique normale, mais bient6t la production d’adénosine triphosphate
(ATP) s’arréte. Apres la mort du poisson et I’arrét de la régénération, I’ATP est rapidement

dégradée (Huss, 1988).

En général, les muscles de poisson renferment des qualités de glycogéne relativement faibles.
En conséquence, le pH final est plus élevé apres la mort, ce qui rend la chair de poisson plus
vulnérable a I’attaque microbienne. Toutefois, il existe des variations importantes dans la teneur en
glycogéne variant selon les espéces, poisson non stressé renferme plus de glycogene que celui du
poisson épuisé (Black et al., 1962). Le glycogéne est dégradé soit par glycolyse, encore appelée

voie d’Embden-Meyerhof, soit par hydrolyse amylolytique directe (figure 07) (Huss, 1988).

15
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Respiration Glycogeéne
aérobie
co, - H,O
Clucose
O, -
—w
Créatine phosphate «+ ADP L ATP + créatine

W

Clucose Acide lactique

Respiration
anaérobie

Clycogéne

Figure 07 : Dégradation aérobie et anaérobie du glycogene dans le muscle du poisson (Sainclivier
1983).

Les changements autolytiques au niveau des protéines sont bien moins prononcés que pour
les nucléotides. Plusieurs protéases ont été isolées a partir du muscle de poisson et que les
cathepsines sont les principales protéases du muscle de poisson (Reddi et al., 1972). Ces
cathepsines semblent avoir un pH optimal inferieur & celui de la chair de poisson (Odense, 1972).

De plus, des enzymes du tractus intestinal jouent un réle important dans I’autolyse dans le

poisson non éviscéré (Huss, 1988).

I11.4. Rancidité

Les modifications les plus importantes de la fraction du poisson sont des réactions
d’oxydation de nature purement chimique quoiqu’une dégradation enzymatique (par enzymes

bactériennes ou tissulaires) puisse également intervenir.

Ces réactions causent du point de vue de la qualité des problémes trés sérieux tels que
I’apparition d’une odeur et d’un golt de rancissement ou des phénomenes de décoloration,

notamment chez le poison gras. 1l existe en principe deux types de rancidité :

16
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- L’autoxydaton due a la réaction entre 1’oxygéne moléculaire et les lipides insaturés.
- L’hydrolyse enzymatique ou autolyse dont les produits principaux sont les acides gras libres

et le glyceérol.

17
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Matériel et méthodes

1. Matériel et méthodes :

I. Echantillonnage et mesure de poids et de taille :

L’objectif principal de notre étude est d’apprécier la qualité et 1’état de fraicheur de
la daurade royale (Sparus aurata) sauvage et d’élevage vendues sur le marché d’une part et

d’étudier leurs compositions chimiques d’autre part.

Les pieces de la daurade sauvage (figure 08) qui ont fait I’objet de notre étude ont
¢été achetées d’un poissonnier de la ville de Dely Brahim. D’aprés ce dernier, ces poissons

sont péchés de la cote algéroise.

Figure 08 : La daurade sauvage (Sparus aurata).

Alors que les individus d’élevage (12 piéces) ont été livrés par le propriétaire de la
ferme de Melatha a Azeffoun (figure 09). Cette derniére est située dans la commune

d’Azeffoun wilaya de Tizi-ouzou & 170 Km de la capitale Alger.

18
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L’¢élevage de La ferme de Melatha d’Azeffoun est un élevage de type intensif dans
les cages flottantes submergées dans la mer a environ 3 km de la cote. Les poissons sont

nourris par un aliment artificiel granulé importé des pays européens (annexes 1).

Les poissons étudiés sont choisis aléatoirement c'est-a-dire au hasard. Ils sont
placés dans des emballages stérilisés bien scellés et transportés dans des glaciéres. Une fois

arrivée au laboratoire, ils sont conservés dans le réfrigérateur (4°C).

Figure 09 : La daurade royale d’élevage (Sparus aurata).

19
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La taille des poissons a été mesurée par une ichtyometre (figure 10) et le poids a

été mesure par la balance de marque Philips (figure 11).

Figure 10 : Mesure de la taille par ichtyométre

Figure 11 : Mesure de poids par une balance de précision.
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II. Critéres d’appréciation de la qualité

I1.1. La qualité sensorielle

11.1.1.Les barémes d’appréciation :

L’analyse sensorielle est une méthode simple, basée sur I’utilisation des cinq
organes de sens pour apprécier I’aspect, la couleur des yeux et des branchies, la fermeté du

muscle...

L’analyse sensorielle a été faite par ’application de deux baréme ; le baréme

francais de cotation et le baréme européen.

Le bareme francais a été propose en 1957 par Soudan et al. (Tableau 06), et permet
de déterminer 1’indice d’altération d’un poisson. Onze (11) caractéres sont observés pour
I’examen a 1’état cru et coté de 0 a 6 (0 correspond a 1’état frais et 6 au poisson altéré).
L’indice d’altération est la moyenne arithmétique des notes attribuées aux caractéres

observés.

Ce baréme est composé d’un examen a I’état cru qui  pourrait étre complété par
un examen de cuisson pour I’appréciation de I’odeur et de la saveur si les inspecteurs de

contréle de qualité jugent c’est nécessaire.
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Tableau 06 : Le bareme de cotation Francais (Soudan et al, 1957).

Les caracteres observés | N° de | Appréciation organoleptique des caractéres et cotation
sur le poisson caracter
e 0 1 2 3 4 5 6
Peau Mucus | Transparent coté 1 Laiteux Opaque Grumeleu | Jaunatre épais coté 5
X
Pigmentatio | Il irisée Couleur Couleurs Couleurs Terne décolore Grisatre
n chatoyant | vives opalescent
es e
Eil Teinte 11 Pupille noire brillante | Pupille Cornée Pupille Blanchéatre coté 5
coté 1 plus terne | opalescent | grise
cornée e cornée
transparent laiteuse
e
affaissemen | IV Bombé coté 1 Un  peu | Plat Concave Tres concave
t affaissée au centre
Branchie | Teinte \% Colorée brillante cotél Moins Se Jaunatre Crisétre coté 5
colorée décolorant
mate
Odeur VI Spécifique | Neutre Douceatre | Faiblemen | Légéreme | Putride fétide
t rance nt putride | sulfurée ou
ammoniacal
e
Rigidité Chair VII Ferme coté 1 Elastique Souple Molle Flasque coté 5
Paroi VII intacte coté 1 Détendue Molle Fragile Lysé coté
abdominale
Péritoine IX Adhérent coté 1 Non Déchire Détérioré Perforée coté 5
adhérent
Colonne | Couleur de | X Méme teinte que le reste de la chair | Rose Rouge Brune coté 5
vertébral | la chair coté 1
e avoisinante
Adhérence XI La colonne | Nettement | Nettement | Non adhérente coté 3 Colonne de détachant
a la chair se brise au | adhérente | adhérente facilement coté 5
lieu de se
détacheme
nt coté 1
Odeur Xl Faible ou | Aigre Surie Ammoniaca | Putride
désagréabl | (acide (plus  ou | le
e lactique) moins
sulfureuse
)
Saveur X1 Spécifique | Papier Douceatre | Amére, Nauséeus
atténuée maché un peu | sulfurée ou | e
amere ammoniac
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Le bareme européen appliqué dans cette étude est pris de ’annexe 1 du conseil de
régulation (EC) n° 2406/96 of 26 novembre 1996. Il est c6té de 3 & 0. Trois correspond
poisson frais (Extra) et 0 correspond a 1’état altéré (Non admis). Il permet de déterminer le

degré de fraicheur. (Tableau 07).

Tableau 07: Bareme Cotation Européenne (COUNCIL REGULATION (EC) No 2406/96

of November 1996 laying down common marketing standards for certain fishery products).

Critéres

Catégories de fraicheur

Extra (3)

AQ2)

B(1)

Non admis (0)

Peau Pigmentation vive et | Pigmentation vive | Pigmentation ternie | Pigmentation terni
iridescente (sauf pour | mais sans éclat en voie de
les  sébastes) ou décoloration
opalescent, pas de
décoloration
Mucus cutané Aqueux, transparent Légerement trouble laiteux Gris jaunatre, opaque
Eil Convexe  (bombé); | Convexe et | Plat; cornée | Concave au centre;
pupille noire | légerement affaissé ; | opalescente; pupille | pupille grise; cornée
brillante ; cornée | pupille noire ternie; | opaque laiteuse.
transparente cornée légérement
opalescent
Branchies Couleur vive; pas de | Moins colorées ; | Brun/gris se | Jaunatre ; mucus
mucus mucus transparent décolorant;  mucus | laiteux
opaque et épais
Péritoine lisse ; brillant; | Un peu terni; peut | Tacheté ; se détachant | Ne colle pas
difficile a détacher étre détaché de la | facilement de la chair
chair
Poissons sauf plie ou | D’algues marines Absence d’odeur | Fermentée ; Aigre
carrelet d’algues marines ; | légérement aigre
odeur neutre
Chair Ferme et élastique; | Moins élastique Légerement molle | Molle (flasque) ;
surface lisse (flasque), moins | écailles se détachent
élastique ; surface | facilement de |la

cireuse et ternie

peau ; surface plutot

plissée
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11.1.2.Conditions de déroulement de ’appréciation :

L’application des deux barémes de cotation sur les poisons de la daurade d’élevage
a été réalisée par un jury composé des étudiants de la filiere aquaculture et sous la
direction de la directrice de notre travail.

Pour le poisson sauvage, les analyses ont été fait par les ingénieurs des laboratoires
de L’ENSSMAL (figure 12. a) et deux éetudiants de la filiere aquaculture encadré par la
directrice de notre travail (figure 12. b).

Les membres de jury ont été répartis sur les deux paillasses du laboratoire de
biologie qui a été bien éclairé. Apres avoir écouté aux consignes données par la directrice

chacun d’eux a commencé son travail seul sans étre influencé par les avis des autres.

On a essayé dans la mesure du possible de réunir au maximum les conditions (la

lumiére, condition d’asepese,....ctc) nécessaires a cet examen décrit (AFNOR, 1995).

Les principaux critéres de la fraicheur étudiés sont : I’aspect général, la peau, I’ceil,

branchies et la colonne vertébrale.

a . Membres de jury pour la daurade sauvage. b : Membres de jury pour la daurade

d’¢levage.

Figure 12 : Presentation des membres de jury d’appréciation
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Les principaux criteres de la fraicheur étudiés : I’aspect général, la peau, I’ceil,
branchies et la colonne vertébrale (figure 13).

a : Observation des branchies. b : Dsisection obdominale.

c : Observation du péritoine. e : Observation de la colone vértébrale.

Figure 13 : Appréciation de 1’état de fraicheur du poisson par le jury.

11.2. Azote basique volatil total (ABVT):

L’¢évolution post-mortem du muscle lors de la derniére phase d’altération est
caractérisé par une production massive des composés volatils (amines) et non volatil
(histamine).
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L’ensemble de ces composés triméthylamine (TMA), dimethylamine (DMA),
monométhylamine (MMA) et ammoniaque (NH3) forment 1’azote basique volatil total
(ABVT).

L’azote basique volatil total (ABVT) qui est un indicateur de fraicheur, a été dosé par
la méthode de Lucke & Geidel (1935), modifiée par Antonacopoulos (1960).

Les bases azotées volatiles sont extraites de 1’échantillon et collectées dans la solution
d’acide borique. Les concentrations des bases sont déterminées par la titration les bases

absorbées par I’acide chlorhydrique.

11.2.1. Description de la méthode

L’¢échantillon frais finement broyé est placé dans un matras avec du Mgo (oxyde de
magnésium) et de 1’eau distillée. Le matras est placé dans 1’appareil de distillation (figure
14).

Les vapeurs de distillation sont récupérées dans une solution de I’acide borique en
ajoutons quelques gouttes de la solution indicateur (1 :4 méthyle - rouge 0,2 éthanol et le

bromocrésole-vert 0,2% éthanol). Aprés un changement de couleur.
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Figure 14 : Appareil de distillation.

Les bases volatils sont déterminées par la titration par 1’acide chlorhydrique 0,1N

jusqu’au changement de la couleur de la solution.

La concentration de ’ABVT est calculée par la formule suivante :

ABVT (mg/100 g de I’échantillon)=V/m*0,1*14,008*100

Soit :
m= poids de ’échantillon en g.

v=volume de I’acide chlorhydrique 0,1N utilise pour la titration de I’échantillon.
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11.3.Analyses microbiologiques :

Afin de contréler I’hygiéne et la salubrité de ces poissons ; les germes recherchés
sont : les germes indicateurs de contamination fécale (coliforme fécaux et E.coli) et un

germe pathogene (Salmonelle).

Sur cing poissons choisis au hasard, 25g de la chair (peau exclue) ont été prélevés

aseptiquement, et introduits en sac stériles bien scellés.

Les prélévements ont été ensuite broyés a 1’aide du bras du mortier et analysé par la
méthode classique : dilutions décimales en eau peptonée et ensemencement des dilutions

adéquates dans les milieux de dénombrement.

11.3.1.Coliformes totaux, fécaux et Escherichia coli :

Le dénombrement des coliformes totaux a été effectué par la méthode du nombre le
plus probable (NPP) a trois tubes en série selon la norme (NF I1SO 11866.2 (Sept2006)
ISO 16 649.3).

Le principe de cette méthode se divise en deux étapes :

- Ensemencement d’un (1) ml d’échantillon dans une série de tubes présomptifs
(bouillon lactose simple concentration) permettant une croissance non sélective des

coliformes ;

- Apreés incubation a 37°C pendant 24 et 48h, repiquage des tubes positifs troubles,
avec dégagement gazeux, dans des milieux plus sélectifs (VBL) et incuber durant
48h a des températures différentes : 37°C pour les coliformes et 44°C pour les
coliformes fécaux et Escherichia coli. Cette derniére est confirmée par la présence

du réactif de Kovacs.
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11.3.2. Salmonelles :

Les salmonelles sont des bactéries pathogenes provoquant des gastro-entérites
(avec éventuellement de graves complications) et tres fréquents. Leur recherche et leur

identification permettent donc de montrer le danger possible d’un produit (Joffin, 2010).

Le nombre de salmonelle étant en général faible dans le produit, il est nécessaire de
procéder a un pré enrichissement qui consiste a placer 25 g dans un milieu sélectif (eau
peptonée tamponnée) et a un enrichissement dans un milieu sélectif (SFB). Suivi d’un

isolement sur le milieu gélosé Hektoen.

Les analyses microbiologiques n’ont pas été effectuée jusqu’au bout parce que les tests
présomptifs ont donnés des résultats négatifs. En effet cette partie n’aura pas lieu dans la

partie discussion et résultats.

11.4. Mesure de pH :
Le pH est parmi les paramétres les plus importants a mesurer car sa valeur peut

nous renseigner sur 1’état d’évolution du muscle apres la capture.

Ce parametre a été mesuré a 1’aide d’un pH-metre de marque Inolable. La mesure a été
effectuée sur le poisson par réalisation de trois points différents (pectorale, ventral et
caudal) (figure 15).
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Figure 15 : Mesure de pH de la daurade royale

I11.5. Composition chimique :

Le poisson est un aliment fondamental car il est riche en eau et il contient
I’ensemble de constituants chimiques : protéines, lipides, substances minérales et
vitamines. De nombreux facteurs interviennent pour faire varier cette composition

chimique dont I’environnement et la nourriture.

Dans cette étude, on va étudier comme il a été mentionné déja la composition de la daurade

sauvage et d’¢levage intensif.

111.5.1. Teneur en eau :

Afin de déterminer la teneur en eau des poissons d’élevage étudiés, un échantillon
de 10 g a été séché dans une étuve isotherme de type Memmert a une température de

103°+2° C pendant 24heures (jusqu'a un poids constant).
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La masse séchée a été déterminée a 1’aide d’une balance de précision et la teneur en

eau est exprimée par la formule ci-dessous :

pl—p2
pl—p0

X 100 = H%

Soit :

e PO : poids de la capsule d’essai.

e P1:poids de la capsule + échantillon humide.

e P2 :poids de la capsule + échantillon apres étuvage.

I11.2.Les protéines :

La teneur totale en azote a été déterminée selon la méthode de Kjeldahl (Muinga et
al, 2009). Le principe de cette méthode est basée sur trois étapes; la minéralisation, la
distillation suivi par une titration. La protéine brute a été estimée en multipliant la teneur

en azote totale (% N) par le facteur 6,25.

La minéralisation consiste a transformer 1’acide organique en azote ammoniacale.
Elle se fait par la présence de I’acide sulfurique concentré et un catalyseur jusqu'a

I’obtention d’une coloration verte stable (figure 16).
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A : Début de minéralisation B : Fin de minéralisation

Figure 16: Etape de minéralisation

Lors de la distillation, I’azote est déplacé par la soude dans la solution borique. Le

distillat est titré par 1’acide chlorhydrique 0,1N.

111.3.Détermination de la teneur en matiere grasse totale

La détermination de la teneur en matiere grasse totale a été effectuée par deux
méthodes différentes, 1I’extraction par Soxhlet et la méthode de Bligh et Dyer (1957).

Pour des contraintes de temps, elle a été effectuée sur le muscle frais et le muscle
lyophilisé.

La daurade royale étudiée est une espece maigre dont ses réserves lipidiques se
trouvent essentiellement dans le foie ce qui nous a conduire a analyser cette fraction dans
le foie lyophilisé.

La lyophilisation, appelée autrefois cryodessiccation, est une opération de
déshydratation a basse température qui consiste a éliminer par sublimation, c'est-a-dire
permet de retirer I’eau contenu dans un aliment ou un produit afin de le rendre stable a la
température ambiante et ainsi faciliter sa conservation a long terme grace a 1’abaissement

de I’activité de I’eau du produit. Elle est composée de trois étapes principales ; congélation,
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dessiccation primaire ou sublimation et dessiccation secondaire ou séchage final (Muinga
et al, 2009).

111.3.1. Extraction Soxhlet

L’extracteur de Soxhlet est une piéce de verrerie permettant d’effectuer une
extraction solide-liquide avec une grande efficacité. L’appareil porte le nom de son
inventeur : Franz von Soxhlet. L’extraction par 1’appareil Soxhlet est une méthode simple
permettant de répéter infiniment le cycle d’extraction avec du solvant frais jusqu'a

épuisement complet du soluté dans la matiere premiere.

L’appareil Soxhlet (figure 17) utilisé dans notre travail est composé de quatre
postes. Chaque poste est composé d'un corps en verre, dans lequel est placée une
cartouche d’extraction en cellulose, d'un tube siphon et d'un tube de distillation. Le
dispositif est placé sur un ballon contenant le solvant d'extraction. Au dessus de la

cartouche contenant le solide & extraire est placé un réfrigérant servant a liquéfier les
vapeurs du solvant.

PRI e |

S

Figure 17 : Dispositif de I’extracteur Soxhlet
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La matiére a extraire est mise dans la cartouche du Soxhlet. Un volume de 200ml
du solvant di-éther éthylique est introduit dans le ballon puis chauffé a une température
correspond a la température d’ébullition du solvant 35°C. L’extraction est arrétée au bout

de 2h30min.

La séparation du solvant de I’extrait est faite a 1’aide de I’appareil appelé Rotavapeur (voir

la figure 18)

Figure 18 : Le dispositif du Rotavapeur

Apres évaporation du solvant, le poids du ballon est pesé et le rendement est

calculé selon la formule ci-dessous :

Taux de lipide% = [(P2-P1)/P]*100
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Soit :

e P1:poids du ballon vide.
e P2 :poids du ballon aprés évaporation.

e P :poids d’échantillon analysé.

Les lipides sont par la suite récupérés en ajoutant quelques millilitres du méme
solvant utilisé, placée dans des fioles hermétiquement fermés et bien empaquetes en papier

aluminium et conservés au frais pour une étude ultérieure (annexes 2).

11.3.2La méthode de Bligh et Dyer (1959) :

Les lipides totaux du muscle sont extraits par la méthode de Bligh et Dyer (1959) :
10g de chair fraiche est broyée et homogénéisée avec un mélange de méthanol et de
chloroforme durant 5mn, on ajoute ensuite 10 ml d’cau distillée et la solution est

homogeéne pendant 1 minute (figure 19).

Figure 19 : Homogénéisation de la chair avec le solvant.
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La suspension est filtrée sur coton, le résidu est rincé avec du chloroforme, et le

filtrat est laissé décanter jusqu’a 1’obtention d’une ligne de séparation nette (figure 20).

Figure 20 : Décantation du filtrat.

La phase inferieure chloroformique est soutirée dans des ballons et évaporée au

rotavapeur dans un ballon taré.
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Figure 21 : Balance de précision.

L’extrait est ensuite pesé (figure 21). Le calcul du pourcentage des lipides dans le
poisson a été exprimé par la formule dans la méthode précédente (Soxlhet).
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Résultats et discussion

Chapitre | : Description morphologique et anatomique de I’échantillon :

I.1. Tailles et poids des espéces étudiées :

L’échantillon qui a fait I’objet de notre étude est composé de deux types de
daurade; la daurade sauvage (2 piéces) et la daurade d’élevage (12 pieces). Les poissons
étudiés présentent une taille qui varie entre (25,5 cm et 31 cm) pour la daurade d’élevage
(Tableau 08). Les deux piéces de la daurade sauvage ont une grande taille de 55 cm et
49,5 cm.

Les résultats représentés dans le tableau ci-dessous montrent que le poids des pieces
étudiées est en fonction de la taille. Il varie entre (286 g et 460,5 g) pour la daurade

d’¢levage.

Tableau 08: Taille et poids d’un échantillon de la daurade royale d’élevage.

Poissons 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Taille (cm) 29 275 28 295 255 275 295 306 28 292 31 27
Poids (g) 368,5 34255 354 3925 286 3205 4045 4495 354 383 4605 3095

I.2. Description morphologique des espéces étudiées :

Les caractéristiques morphologiques sont dépendantes de 1’espéce mais aussi des
conditions d’¢levage. L’étude de I’aspect externe des individus étudiés a montré des

différences bien distinctes entre la daurade royale d’élevage et la daurade royale sauvage.
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La daurade royale sauvage par rapport a la daurade royale d’¢levage a généralement :

Daurade sauvage Daurade d’élevage

e Une peau plus fine.

e Une couleur plus claire
brillant.

e Une téte plus fuselée

e Et présente une ligne
dorée au niveau de la téte et
une teinte rose au niveau de la

face pectorale.

Figure 22 : Les différences morphologiques entre la daurade sauvage et d’élevage
étudiées

1.3. Description anatomique des espéces étudiées :

L’étude anatomique des poissons étudiés a révélé que ces derniers présentent un
squelette plus ou moins ossifie, volumineux et comprend le crane, la colonne vertébrale et

les arétes (figure 23).

39



Résultats et discussion

Figure 23 : Aspect du squelette de la daurade
Le muscle est la partie qui intéresse le plus en tant qu’aliment. Il représente

environ 35 a 40% du poids total chez les sparidés (Sainclivier, 1983).

Les muscles de la daurade étudiée ont une structure métamérique composée en
feuillets (figure 24) liés entre eux par des cloisons en tissus conjonctif. Ces derniers ont
une grande importance dans la distinction entre un poisson frais et non frais.

,;.-L"u»:_-. — ‘_, —

fi ; . -..0 N

Figure 24 : Aspect du muscle de la daurade.

L’observation des muscles des poissons a montre la présence de deux muscles en

forme de fuseaux disposes le long et de chaque c6té de la colonne vertébrale (les grands
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latéraux) de couleur claire et blanche et une lame musculaire rouge foncé, bien définie

chez la daurade sauvage (figure 25), le long des deux lignes médianes latérales.

a : Daurade sauvage. b : Daurade d’élevage.

Figure 25: La différence entre le muscle de la daurade d’élevage et la sauvage.

Ces caractéristiques nous confirment que la daurade étudiée est un poisson blanc dit

poisson a chair blanche.

Chapitre 11 : L’état de fraicheur des poissons étudiés :

I1.1. Application des baremes.

Un poisson frais est un poisson présentant des caracteres typiques concernent

I’odeur, I’aspect, I’eil, la peau,.... etc.

Les résultats obtenus par 1’application des deux barémes pour les piéces de la
daurade d’élevage sont rassemblés dans I’annexe 1 et un cas pris au hasard est représenté

dans le tableau ci-dessous :
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Tableau 09 : Test de fraicheur selon le baréme européenne

Poisson n° 9, Poids : 354g, Taille : 28 cm, pH : 6,16.

Critéres

Catégories de fraicheur

Extra (3)

AQ2)

B(1)

Non admis (0)

Peau

Pigmentation vive

et iridescente
(sauf pour les
sébastes) ou

opalescent, pas de

décoloration

Pigmentation vive

mais sans éclat

Pigmentation
ternie en voie de

décoloration

Pigmentation terni

Mucus cutané Aqueux, Légerement laiteux Gris jaunatre, opaque
transparent trouble
Eil Convexe Convexe et | Plat; cornée | Concave au centre;
(bombé) ; pupille | Iégérement opalescente ; pupille grise; cornée
noire  brillante ; | affaissé ; pupille | pupille opaque laiteuse.
cornée noire ternie ;
transparente cornée légérement
opalescent
Branchies Couleur vive ; pas | Moins colorées ; | Brun/gris se | Jaunatre ; mucus
de mucus mucus transparent | décolorant ; laiteux
mucus opaque et
épais
Péritoine lisse ; brillant ; | Un peu terni ; peut | Tacheté ; se | Ne colle pas
difficile & détacher | étre détaché de la | détachant
chair facilement de Ia
chair
Poissons sauf plie | D’algues marines | Absence d’odeur | Fermentée ; Aigre
ou carrelet d’algues marines ; | légérement aigre
odeur neutre
Chair Ferme et | Moins élastique Légerement molle | Molle (flasque) ;

élastique ; surface

lisse

(flasque), moins
élastique ;
surface cireuse et

ternie

écailles se détachent
facilement de la peau ;

surface plut6t plissée
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Tableau 10 : Test de fraicheur selon le bareme de cotation francais

Poisson n°® 9, Poids : 354g, Taille : 28 cm, pH : 6,16.

Les caracteres observés | N° de | Appréciation organoleptique des caracteres et cotation
sur le poisson caract | 0 1 2 3 4 5
ére
Peau Mucus | Transparent coté 1 Laiteux Opaque Grumeleux Jaunatre épais coté 5
Pigmentat | Il irisée | Couleur Couleurs Couleurs Terne Décolore Grisatre
ion chatoyante | vives opalescente
s
(Eil Teinte 11 Pupille noire | Pupille plus | Cornée Pupille grise | Blanchatre coté 5
brillante coté 1 terne cornée | opalescente | cornée
transparente laiteuse
affaissem v Bombé coté 1 Un peu | plat Concave au | Tres concave
ent affaissée centre
Branchie | Teinte \% Colorée brillante | Moins Se Jaunatre Grisatre coté 5
cotél colorée décolorant
mate
Odeur VI Spécifi | Neutre Douceatre Faiblement | Légérement | Putride Fétide
que rance putride sulfurée ou
ammoniacal
e
Rigidité Chair VII Ferme coté 1 Elastique Souple Molle Flasque coté 5
Paroi VII intacte coté 1 Détendue Molle Fragile Lysé coté
abdominal
e
Péritoine IX Adhérent coté 1 Non Déchire Détérioré Perforée coté 5
adhérent
Colonne Couleur X Méme teinte que le reste de la chair | Rose Rouge Brune coté 5
vertébrale | de la chair coté 1
avoisinant
e
Adhérenc | XI La Nette Nettement Non adhérente coté 3 Colonne  de  détachant
e a la colonne se | ment adhérente facilement coté 5
chair brise au | adhér
lieu de se | ente
détacheme
nt coté 1
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L’appréciation de la qualité et la fraicheur des poissons étudiés par les membres de
jury a montré que I’ensemble des poissons d’élevage présentent un profil descriptif d’un

poisson frais.

L’aspect général révele un éclat métallique, brillant et de couleur vive, un corps

rigide et un tissu musculaire ferme avec un abdomen ni tendu ni déchiré (figure 26. c).

Les branchies sont humides, brillantes et de couleur rouge (figure 26. ¢). L’ceil est

clair et luisant avec une cornée convexe et transparente (figure 26. a). Les cOtes et la

colonne vertébrale sont bien adhérentes aux muscles dorsaux (figure 26.b).

Figure 26 : Appréciation de 1’état de fraicheur des poissons d’élevage.
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L’application du baréme frangais a permis de déterminer 1’indice d’altération qui
est la moyenne arithmétique des treize critéres étudiés et les résultats sont illustrés dans le
tableau (11).

Tableau 11 : Indice d’altération des individus étudiés selon le bareme francais

Type de Elevage Sauvage

poisson

N°depoisson 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 I I

Indice 11 12 19 15 18 18 16 16 15 14 13 13 1,6 15

d’altération

Tableau 12 : Degrés de fraicheur des individus étudiés selon le bareme européen

Type de Elevage Sauvage

poisson

N ? de poisson 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 | I

Degrésde 2,28 2,28 2,28 2,14 2,42 257 2,7 2,57 2,42 2,28 2,42 2,42 2,42 242

fraicheur

Selon les résultats obtenus par le bareme francais représenté dans le tableau 11,
I’indice d’altération de la daurade royale d’¢levage varie entre 1,1 a 1,9 et 1,5 pour la
daurade sauvage. Alors que les résultats illustrés dans le tableau 12 selon le baréme
européen montrent que le degré de fraicheur est entre 2,28 a 2,7 pour la daurade royale

d’élevage.
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Comparant les deux baremes francais et européen et selon la correspondance de
Gousset et al., 1978 (annexel ), nous pouvons dire que nos échantillons dans 1’ensemble

appartient a la catégorie Extra(3), ce qui indique que nos échantillons sont frais.

Les valeurs données par les baremes étudiés sont en bonne corrélation avec

I’appréciation faite par le jury.

I1. 2. Mesure du pH :

Le pH est considére comme étant I’un des paramétres les plus importants dans
I’évaluation de la qualité du poisson car sa valeur nous renseigne sur 1’évolution du

muscle en précisant la phase de cette évolution.

Les résultats obtenus par la mesure du pH sur les différentes parties du corps du

poisson sont illustrés dans le tableau 12.

Tableau 13 : Les valeurs moyennes du pH.

Type de poisson  Elevage Sauvage

N° de poisson 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 | I

pH 6,08 6,16 6,01 6,20 6,33 6,15 6,18 6,05 6,16 6,04 6,14 6,25 6,09 6,03

Les valeurs du pH de la daurade d’élevage varie entre 6,01 et 6,33 et pour la

daurade sauvage les valeurs sont 6,09 et 6,03 respectivement a la piece une et deux.

Généralement le poisson récemment mort a une réaction légérement alcaline de
I’ordre de pH 7,05 a 7,35 a moins d’épuisement par de grands efforts fournis au moment de

la capture. Le pH descend de I’heure qui suit entre 6,5 a 6,8.

Comme il a été mentionné dans la bibliographie, nos résultats montrent que les

poissons étudiés sont dans la phase Rigor Mortis (RM) et cette diminution relativement
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faible du pH s’explique par la formation d’acide lactique en absence d’oxygene et arrét de

la circulation sanguine apres la mort de poisson.

D’apreés nos résultats nous pouvons dire que les échantillons étudiés sont frais mais

la confirmation doit étre complétée par les dosages biochimiques tels que ’ABVT.

Nos résultats concordent avec plusieurs travaux portant sur les changements
physiques faites par plusieurs auteurs (Love, 1980 ; Tarr, 1972 ; Huss, 1999.).

11.3. Mesure de I’azote basique volatile total (ABVT) :

Le dosage de ’ABVT est une des méthodes les plus anciennement utilisées pour

apprécier I’altération du poisson.

D’aprés la figure 27, nous constatons quel que soit le type de poisson étudié
sauvage ou d’¢élevage, I’ABVT varie dans un intervalle de 15,04 a 31,52 mg NH3/100g de
la chair.

mgN-ABVT/100g

35,00 + 31,52
30.00 - 28,02 29,42 26.62 28,02
25,21 2451 2381 24,51 25,21 '

4 23,11
25,00 21,01

23,11

20,00 -
15,41

15,00 - BABVT

10,00 -

5,00 -

0’00 T T T T T T T T T T T T T 1
SISl 1 2 3 4 5 6 8 9 10 11 12 13

Figure 27 : Taux d'ABVT des poissons étudieés.

D’aprés les normes de Gagnepain (1981) nos valeurs s’approchent aux limites

d’acceptabilité. Car la limite d’acceptabilité du poisson est entre 30 a 40 mg NH3/ 100g.
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Certains auteurs trouvent que ce test simple, rapide a réaliser n’est pas assez sur comme

indicateur de qualité fraiche du poisson (Sainclivier, 1983).
Chapitre 111 : Composition chimique des poissons étudiés.

I11.1.Teneur en eau :

L’eau est le composant le plus important en quantité dans la chair de poisson, ou
elle compte environ 75 a 80%. C’est une teneur généralement plus élevée que les viandes
(Sainclivier, 1983).

Les valeurs de La mesure d’humidité totale de la chair des poissons de la daurade
d’élevage sont illustrées dans le tableau ci-dessous. Elles montrent que ces poissons

présentent des teneurs élevées en eau avec une moyenne générale de 71%.

Tableau 14 : Teneurs en eau chez les individus étudies.

Type de poisson Elevage

N® de poisson 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Taux d’humidit¢ 71,6 71,95 72,53 72,97 73,24 70,95 68,09 70,05 73,88 72,25 68,66 74,79
H%

Cette teneur élevée en eau est en grande partie responsable de I’état mou de la

chair de poisson et explique sa laxicité.

Bien que cette teneur est importante du point de vue composition mais reste le
facteur majeur responsable de 1’altération de poisson apreés la capture si ce dernier n’est pas

conservé convenablement.
I11.2. Teneur en lipides totaux :

Le poisson représente une source de protéines et de lipides pour I’alimentation

humaine, et sa consommation est recommandée pour ses effets bénéfiques sur la santé.
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En effet, le poisson constitue la principale source d’acides gras polyinsaturés a

longue chaine  (oméga 3). (SAINCLIVIER, 1983)

La daurade royale (Sparus aurata) est un poisson maigre dont sa matiére grasse est
stockée principalement dans le foie, le muscle ne contient que quelque gramme des lipides

pour 100g de chair, généralement une teneur inférieur a 5g (Tremolieres, 1980).

D’apres les résultats représentés dans le tableau (15) et figure (28) nous remarquons
que les muscles des poissons d’élevage contiennent des teneurs variable entre (0,40% et
5,99%) avec une moyenne de 2,38%, tandis que la daurade sauvage présente une teneur
moyenne de 1,22%. Cette différence est logique et elle s’explique par le régime alimentaire

qui contient des fortes teneurs en lipides.

Comparant les deux méthodes (Soxhlet et Dyer et Blight) de lipides figure (28),
nous pouvons dire que les teneurs obtenues en lipides par le Soxhlet sont relativement
élevés par rapport a la deuxiéme méthode. Ce qui explique que la méthode de Soxhlet est
plus efficace car avec ces cycles répétés peut extraire le maximum des lipides totaux. La
méthode de Dyer et Blight (1959) reste une tres simple, rapide a réaliser et moins colteuse

et qui donne des valeurs intéressantes.

Tableau 15 : Teneurs en lipides (g/100g) de la chair fraiche des individus étudiés.

Type de Elevage Sauvage

poisson

N°de 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

poisson

Soxlhet 2,13 2,72 2,09 2,33 1,19 125 3,03 2,69 1,37 599 439 112 166 1,15

(%)

Blighet 1,24 1,02 1,67 216 0,89 051 187 4,2 205 515 527 0,39 153 0,55

Dyer (%)
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Tableau 16 : Teneurs en lipides (g/100g) du foie lyophilise des individus étudiés

Type de Elevage
poisson
N de
poisson
2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Foie 25,07 65,49 42,25 67,46 15,53 40,53 28,22 52,27 49,65 29,61 30,22 86,64
(lyophilisé)
(%)
% des lipides totaux .
6,00% ‘kj)llgh&
6,00% - yer
5,15% >:27%
a | F Moy soxlet
0, .
5,00% 289%
4,17%
4,00%
3,03%
3,00% - 2,72%  p63% 0%
2,33%
2,13% 2,00% M ° 2,05%
187% : 0
2,00% - 1,67% 1‘|8°/ 1%3%36
0 | % 1,25% 4 il P
L2498 ) 0o% Ogo}/?" ° 1,12% 1,15%
1,00% 8 IiSJ'%L 0140%|7 O,EE%
0,00% ; — — — ; -
1 2 3 8 9 10 11 12 13 14 15

Figure 28: Teneur en lipides par la méthode Soxlhet et Bligh &Dyer

Afin de savoir et déterminer le site de stockage des lipides, d’autres dosages des

lipides ont étés effectués sur la chair lyophilisée des poissons d’élevage pris au hasard.

Les résultats représentés dans le tableau (15) montrent que le foie constitue le site

majeur de stockage des lipides (44 ,14%) chez ces poissons marine Par contre le muscle

contient une teneur moyenne de 2,20%.
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Résultats et discussion

11.3. Teneur en protéines :

Les protéines sont des macromolécules constituées d’acides aminés. Celles du poisson ont
une valeur biologique importante étant donné qu’elles renferment tous les acides aminés

essentiels (Huss, 1999).

Tableau 17 : Teneurs en protéines (g/100g) de la chair fraiche

Type de
poisson Elevage Sauvage

N%de

poisson 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 I I
Chair 238 17,1 196 185 252 22,7 155 16,8 15 133 16,1 122 189 154
fraiche 3 7 2 7 3 7 9 2 1 1 2 6 2 2

Les teneurs de protéines obtenues par la méthode de Kjeldahl et qui sont
représentés dans le tableau ci-dessus et la figure (29), montrent que la chair de nos
échantillons est riche en protéines avec des valeurs variant entre 13,31 et 25,23%. Cette

observation s’explique par le fait que les poissons sont de type maigre.

30,00% -
25,23%

25.00% 2%

pidd b2, 77%
20’00% 1 , - I 1R,R’)OA\ 18, 2"6
5,59% 45 1005 10:12% 5,42%
4 — Bl ml —
15,00% - 7802 26%
10,00% +~ B B B B B BB B
m % protéines
5,00% +~ B B B B B BB B
i i L e v
1 2 6

0,00% — .
3 4 5 7 8 9 10 11 12 1 1Nl

(o]

Figures 29: Teneur en protéines dans la chair fraiche
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La différence de teneur de protéine observée entre la daurade sauvage
(17,17g/100g) et elevage (19,41 g/100g) est due & la ration alimentaire donnée aux

poissons d’élevage.

Comparant nos résultats figure (30) aux valeurs de la composition chimique de la
daurade royale établi par le projet de la composition nutritionnelle des produits aquacoles
(www.nutragua.com), nous pouvons dire que la chair des poissons étudiées est riche en
eau (71.00%), avec des teneurs en lipides géneralement faibles et des teneurs importantes

en protéines.

lipides
2,38%

Figure 30 : Composition chimique de la daurade royale d'élevage de
la ferme d'Azeffoun.

La composition chimique de la chair des poissons est variable. Plusieurs facteurs
entrent en jeu et qu’il le plus souvent impossible de déterminer lequel de ces facteur est le

principal responsable de la variation observee.
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Conclusion

Conclusion et perspectives :

Cette étude a pour objectif d’étudier la qualité et la fraicheur de la daurade royale

(Sparus aurata) sauvage et d’élevage vendus sur le marché.

L’état de fraicheur du poisson a été évalué par I’analyse sensorielle en appliquant
les baréemes de cotation francais et européen, analyse physique ; par mesure de pH et

I’*?2analyse chimique par 1’azote basique volatil total (ABVT).

L’analyse sensorielle a fait ressortir que L’appréciation de la qualité et la fraicheur
des poissons étudiés par les membres de jury a montré que 1’ensemble des poissons

présentent un profil descriptif d’un poisson frais.

L’aspect général révele un éclat métallique, brillant et de couleur vive, un corps

rigide et un tissu musculaire ferme avec un abdomen ni tendu ni déchiré.

Les branchies sont humides, brillantes et de couleur rouge. L’ceil est clair et luisant
avec une cornée convexe et transparente. Les cotes et la colonne vertebrale sont bien

adhérentes aux muscles dorsaux.

Le calcul de I’indice d’altération et de degré de fraicheur a conclu que les poissons

étudiés sont de qualité Extra.

La mesure du pH refléte bien 1’état frais du poisson malgré sa faible diminution

due aux changements physiologiques.

Les valeurs de 1’azote basique volatil total (ABVT) sont en bonne corrélation avec

I’analyse sensorielle et la mesure de pH.
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Conclusion

La composition chimique des poissons étudies a fait ressortir également la richesse
de la daurade d’¢levage en lipides et protéines par rapport a la daurade royale sauvage avec

une teneur élevée en eau pour les deux types.

Comme perspectives, il serait fort intéressant d’enrichir les résultats obtenus par des études
approfondis de chaque composant (lipides, protéines) en tenant compte des différant

facteurs (alimentaires, environnementaux, saisonniers..... etc.).
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Annexe 1 :

Poisson d’élevage n°1 : Poids (368,5 gr), Taille (29 cm), pH(6,08).

Les caracteres observés | N° de | Appréciation organoleptique des caractéres et cotation
sur le poisson caract
ere R 2 3 4 5
Peau Mucus | Transparent coté 1 Laiteux Opaque Grumeleux Jaunatre épais coté 5
Pigmentat | Il irisé | Couleur Couleurs Couleurs Terne décolore Grisatre
ion e chatoyantes | vives opalescente
Eil Teinte 1| Pupille noire | Pupille plus | Cornée Pupille grise | Blanchatre coté 5
brillante coté 1 terne cornée | opalescente | cornée
transparente laiteuse
affaisseme | IV Bombé coté 1 Un peu | plat Concave au | Trés concave
nt affaissée centre
Branchie | Teinte \Y Colorée brillante | Moins Se jaunatre Grisatre coté 5
cotél colorée décolorant
mate
Odeur VI Spécifi | Neutre Douceétre Faiblement | Légérement | Putride Fétide
que rance putride sulfurée  ou
ammoniacale
Rigidité Chair VII Ferme coté 1 Elastique Souple Molle Flasque coté 5
Paroi VI intacte coté 1 Détendue Molle Fragile Lysé coté
abdominal
e
Péritoine IX Adhérent coté 1 Non Déchire Détérioré Perforée coté 5
adhérent
Colonne Couleur X Méme teinte que le reste de la chair | Rose Rouge Brune coté 5
vertébrale | de la chair coté 1
avoisinant
e
Adhérenc | XI La colonne | Nette Nettement Non adhérente coté 3 Colonne de  détachant
e a la se brise au | ment adhérente facilement coté 5
chair lieu de se | adhére
détacheme | nte
nt coté 1

Poisson d’élevage n°2 : Poids (342,5 gr), Taille (27,5 cm), pH(6,16).

Les caracteres observés | N° Appréciation organoleptique des caractéres et cotation
sur le poisson de
cara | 0 1 2 3 4 5
cter
e
Peau Mucus I Transparent coté 1 Laiteux Opaque Grumeleux | Jaunatre épais coté 5
Pigmentatio | 1l Irisée | Couleur Couleurs Couleurs Terne décolore Grisatre
n chatoyante | vives opalescente
S
Eil Teinte 1] Pupille noire | Pupille plus | Cornée Pupille grise | Blanchatre coté 5
brillante coté 1 terne cornée | opalescente | cornée
transparente laiteuse
affaissement | IV Bombé coté 1 Un peu | plat Concave au | Trés concave
affaissée centre
Branchie | Teinte \Y Colorée brillante | Moins Se jaunatre Grisatre coté 5
cotél colorée décolorant
mate
Odeur VI F Neutre | Douceétre Faiblement | Légérement | Putride Fétide
e rance putride sulfurée ou
ammoniacale
Rigidité Chair VIl | Ferme coté 1 Elastique Souple Molle Flasque coté 5
Paroi VIl | intacte coté 1 Détendue Molle Fragile Lysé coté
abdominale




Péritoine IX Adhérent coté 1 Non Déchire Détérioré Perforée coté 5
adhérent
Colonne Couleur de | X Méme teinte que le reste de la chair | Rose Rouge Brune coté 5
vertébrale | la chair coté 1
avoisinante
Adhérence a | Xl La colonne | Nette Nettement Non adhérente coté 3 Colonne de  détachant
la chair se brise au | ment adhérente facilement coté 5
lieu de se | adhére
détacheme | nte
nt coté 1

Poisson d’élevage n° 3 : Poids (354 gr), Taille (28 cm), pH (5,49).

Les caractéres observés | N° de | Appréciation organoleptique des caractéres et cotation
sur le poisson caract
ere 0 1 2 3 4 5
Peau Mucus | Transparent coté 1 Laiteux Opaque Grumeleux Jaunatre épais coté 5
Pigmentat | Il irisée | Couleur Couleurs Couleurs Terne décolore Grisatre
ion chatoyante | vives opalescente
S
Eil Teinte i Pupille noire | Pupille plus | Cornée Pupille grise | Blanchétre coté 5
brillante coté 1 terne cornée | opalescente | cornée
transparente laiteuse
affaisseme | IV Bombé coté 1 Un peu | plat Concave au | Trés concave
nt affaissée centre
Branchie | Teinte \% Colorée brillante | Moins Se Jaunatre Grisatre coté 5
cotél colorée décolorant
mate
Odeur VI Spécifi | Neutre Douceatre Faiblement | Légérement | Putride Fétide
que rance putride sulfurée ou
ammoniacale
Rigidité Chair VII Ferme coté 1 Elastique Souple Molle Flasque coté 5
Paroi VI intacte coté 1 Détendue Molle Fragile Lysé coté
abdominal
e
Péritoine IX Adhérent coté 1 Non Déchire Détérioré Perforée coté 5
adhérent
Colonne Couleur X Méme teinte que le reste de la chair | Rose Rouge Brune coté 5
vertébrale | de la chair coté 1
avoisinant
e
Adhérenc | XI La colonne | Nette Nettement Non adhérente coté 3 Colonne de  détachant
e a la se brise au | ment adhérente facilement coté 5
chair lieu de se | adhére
détacheme | nte
nt coté 1

Poisson d’élevage n°4 : Poids (286 gr), Taille (29,5 cm), pH (6,20).

Les caractéeres observés | N° de | Appréciation organoleptique des caractéres et cotation
sur le poisson caract
ere 0 1 2 3 4 5

Peau Mucus | Transparent coté 1 Laiteux Opaque Grumeleux Jaunatre épais coté 5

Pigmentat | Il irisée | Couleur Couleurs Couleurs Terne décolore Grisatre

ion chatoyante | vives opalescente

S
Eil Teinte 1 Pupille noire | Pupille plus | Cornée Pupille grise | Blanchatre coté 5
brillante coté 1 terne cornée | opalescente | cornée
transparente laiteuse
affaisseme | IV Bombé coté 1 Un peu | plat Concave au | Trés concave




nt affaissée centre
Branchie Teinte \Y Colorée brillante | Moins Se Jaunatre Grisatre coté 5
cotél colorée décolorant
mate
Odeur VI Spécifi | Neutre Douceatre Faiblement | Légerement | Putride Fétide
que rance putride sulfurée ou
ammoniacale
Rigidité Chair VII Ferme coté 1 Elastique Souple Molle Flasque coté 5
Paroi VII intacte coté 1 Détendue Molle Fragile Lysé coté
abdominal
e
Péritoine IX Adhérent coté 1 Non Déchire Détérioré Perforée coté 5
adhérent
Colonne Couleur X Méme teinte que le reste de la chair | Rose Rouge Brune coté 5
vertébrale | de la chair coté 1
avoisinant
e
Adhérenc | XI La colonne | Nette Nettement Non adhérente coté 3 Colonne de  détachant
e a la se brise au | ment adhérente facilement coté 5
chair lieu de se | adhére
détacheme | nte
nt coté 1

Poisson d’élevage n° : Poids (392,5 gr), Taille (25,5 cm), pH (6,33).

Les caractéres observés | N° de | Appréciation organoleptique des caractéres et cotation
sur le poisson caract
ere 0 ‘ 1 2 3 4 5
Peau Mucus | Transparent coté 1 Laiteux Opaque Grumeleux Jaunétre épais coté 5
Pigmentat | Il irisée | Couleur Couleurs Couleurs Terne décolore Grisétre
ion chatoyante | vives opalescente
s
Eil Teinte 1l Pupille noire | Pupille plus | Cornée Pupille grise | Blanchatre coté 5
brillante coté 1 terne cornée | opalescente | cornée
transparente laiteuse
affaisseme | IV Bombé coté 1 Un peu | plat Concave au | Trés concave
nt affaissée centre
Branchie | Teinte \Y Colorée brillante | Moins Se Jaunatre Grisatre coté 5
cotél colorée décolorant
mate
Odeur VI Spécifi | Neutre Douceéatre Faiblement | Légeérement | Putride fétide
que rance putride sulfurée ou
ammoniacale
Rigidité Chair VII Ferme coté 1 Elastique Souple Molle Flasque coté 5
Paroi VII intacte coté 1 Détendue Molle Fragile Lysé coté
abdominal
e
Péritoine IX Adhérent coté 1 Non Déchire Détérioré Perforée coté 5
adhérent
Colonne Couleur X Méme teinte que le reste de la chair | Rose Rouge Brune coté 5
vertébrale | de la chair coté 1
avoisinant
e
Adhérenc | XI La colonne | Nette | Nettement Non adhérente coté 3 Colonne de  détachant
e a la se brise au | ment adhérente facilement coté 5
chair lieu de se | adhére
détacheme | nte
nt coté 1
Odeur Xl Faible  ou | Aigre Surie (plus | Ammoniacale | Putride
désagréable | (acide ou  moins
lactique) sulfureuse)
Saveur X1 Spécifique Papier Douceatre Amere, nauséeuse
atténuée maché un peu | sulfurée  ou
amére ammoniacale




Poisson d’élevagen’6 : Poids (320,5 gr), Taille (27,5 cm), pH (6,15).

Les caractéeres observés | N° Appréciation organoleptique des caractéres et cotation
sur le poisson de
cara | 0 1 2 3 4 5
cter
e
Peau Mucus I Transparent coté 1 Laiteux Opaque Grumeleux Jaunatre épais coté 5
Pigmentatio | Il irisée | Couleur Couleurs Couleurs Terne décolore Grisatre
n chatoyante | vives opalescente
S
Eil Teinte 11| Pupille noire | Pupille plus | Cornée Pupille grise | Blanchatre coté 5
brillante coté 1 terne cornée | opalescente | cornée
transparente laiteuse
affaissement | IV Bombé coté 1 Un peu | plat Concave au | Trés concave
affaissée centre
Branchie | Teinte \% Colorée brillante | Moins Se Jaunatre Grisétre coté 5
cotél colorée décolorant
mate
Odeur VI Spécifi | Neutre Douceatre Faiblement | Légérement | Putride fétide
que rance putride sulfurée ou
ammoniacale
Rigidité Chair VIl | Ferme coté 1 Elastique Souple Molle Flasque coté 5
Paroi VIl | intacte coté 1 Détendue Molle Fragile Lysé coté
abdominale
Péritoine IX Adhérent coté 1 Non Déchire Détérioré Perforée coté 5
adhérent
Colonne Couleur de | X Méme teinte que le reste de la chair | Rose Rouge Brune coté 5
vertébrale | la chair coté 1
avoisinante
Adhérence a | XI La colonne | Nette | Nettement Non adhérente coté 3 Colonne de  détachant
la chair se brise au | ment adhérente facilement coté 5
lieu de se | adhére
détacheme | nte
nt coté 1
Odeur Xl Faible  ou | Aigre Surie  (plus | Ammoniaca | Putride
désagréable | (acide ou moins | le
lactique) sulfureuse)
Saveur Xl Spécifique Papier Douceatre Ameére, nauséeuse
atténuée maché un peu sulfurée ou
amere ammoniacal
e
Poisson d’élevage n°7 : Poids (404,5 gr), Taille (29,5 cm), pH (5,18).
Les caracteres observés | N° de | Appréciation organoleptique des caractéres et cotation
sur le poisson caract
ere 0 \ 1 2 3 4 5
Peau Mucus | Transparent coté 1 Laiteux Opaque Grumeleux Jaunatre épais coté 5
Pigmentatio | 1 irisé | Couleur Couleurs Couleurs Terne décolore Grisatre
n e chatoyantes | vives opalescente
(il Teinte Il Pupille noire | Pupille plus | Cornée Pupille grise | Blanchatre coté 5
brillante coté 1 terne cornée | opalescente | cornée
transparente laiteuse
affaissemen | IV Bombé coté 1 Un peu | Plat Concave au | Trés concave
t affaissée centre
Branchi | Teinte \Y Colorée brillante | Moins Se jaunatre Grisatre coté 5
e cotél colorée décolorant
mate
Odeur VI Spécifi | Neutre Douceatre Faiblement | Légérement | Putride fétide
que rance putride sulfurée ou




| ammoniacale |
Rigidité | Chair VII Ferme coté 1 Elastique Souple Molle Flasque coté 5
Paroi VI intacte coté 1 Détendue Molle Fragile Lysé coté
abdominale
Péritoin IX Adhérent coté 1 Non Déchire Détérioré Perforée coté 5
e adhérent
Colonne | Couleur de | X Méme teinte que le reste de la chair | Rose Rouge Brune coté 5
vertébra | la chair coté 1
le avoisinante
Adhérence | XI La colonne | Nette Nettement Non adhérente coté 3 Colonne  de  détachant
a la chair se brise au | ment adhérente facilement coté 5
lieu de se | adhére
détacheme | nte
nt coté 1
Odeur Xl Faible  ou | Aigre Surie (plus | Ammoniaca | Putride
désagréable | (acide ou moins | le
lactique) sulfureuse)
Saveur Xl Spécifique Papier Douceatre Amere, nauséeuse
atténuée maché un peu | sulfurée ou
amere ammoniacal
e
Poisson d’élevage n°8 : Poids (4495 gr), Taille (31 cm), pH(6,05).
Les caractéeres observés | N° de | Appréciation organoleptique des caractéres et cotation
sur le poisson caract
ere 0 J[1 2 3 4 5 |
Peau Mucus | Transparent coté 1 Laiteux Opaque Grumeleux Jaunatre épais coté 5
Pigmentatio | Il iris¢ | Couleur Couleurs Couleurs Terne décolore Grisatre
n e chatoyantes | vives opalescente
Eil Teinte 1 Pupille noire | Pupille plus | Cornée Pupille grise | Blanchatre coté 5
brillante coté 1 terne cornée | opalescente | cornée
transparente laiteuse
affaissemen | IV Bombé coté 1 Un peu | plat Concave au | Trés concave
t affaissée centre
Branchi | Teinte \Y Colorée brillante | Moins Se Jaunatre Grisatre coté 5
e cotél colorée décolorant
mate
Odeur VI Spéc | Neutre Douceétre Faiblement | Légerement | Putride fétide
ifiqu rance putride sulfurée ou
e ammoniacale
Rigidité | Chair VII Ferme coté 1 Elastique Souple Molle Flasque coté 5
Paroi VI intacte coté 1 Détendue Molle Fragile Lysé coté
abdominale
Péritoin IX Adhérent coté 1 Non Déchire Détérioré Perforée coté 5
e adhérent
Colonne | Couleur de | X Méme teinte que le reste de la chair | Rose Rouge Brune coté 5
vertébra | la chair coté 1
le avoisinante
Adhérence | XI La colonne | Nette Nettement Non adhérente coté 3 Colonne de  détachant
a la chair se brise au | ment adhérente facilement coté 5
lieu de se | adhére
détacheme | nte
nt coté 1
Odeur XII Faible  ou | Aigre Surie (plus | Ammoniacale | Putride
désagréable | (acide ou  moins
lactique) sulfureuse)
Saveur Xl Spécifique Papier Douceétre Ameére, nauséeuse
atténuée maché un peu | sulfurée  ou
amere ammoniacale




Poisson d’élevage n°10 : Poids (383 gr), Taille (29,2 cm), pH(6,15).

Les caractéres observés | N° de | Appréciation organoleptique des caractéres et cotation
sur le poisson caract
ere 0 [1 2 3 4 5 [
Peau Mucus [ Transparent coté 1 Laiteux Opaque Grumeleux | Jaunatre épais coté 5
Pigmentatio | 1 irisée Couleur Couleurs Couleurs Terne décolore Grisatre
n chatoyant | vives opalescente
es
Eil Teinte 1| Pupille noire | Pupille plus | Cornée Pupille grise | Blanchatre coté 5
brillante coté 1 terne cornée | opalescente | cornée
transparente laiteuse
affaissemen | IV Bombé coté 1 Un peu | Plat Concave au | Trés concave
t affaissée centre
Branchi | Teinte \Y Colorée brillante | Moins Se Jaunatre Grisétre coté 5
e cotél colorée décolorant
mate
Odeur VI Spécifi | Neutre Douceatre Faiblement | Légérement | Putride fétide
que rance putride sulfurée ou
ammoniacale
Rigidité | Chair VII Ferme coté 1 Elastique Souple Molle Flasque coté 5
Paroi VI intacte coté 1 Détendue Molle Fragile Lysé coté
abdominale
Péritoin IX Adhérent coté 1 Non Déchire Détérioré Perforée coté 5
e adhérent
Colonne | Couleur de | X Méme teinte que le reste de la chair | Rose Rouge Brune coté 5
vertébra | la chair coté 1
le avoisinante
Adhérence | XI La colonne Nettement Non adhérente coté 3 Colonne de  détachant
a la chair se brise au adhérente facilement coté 5
lieu de se
détacheme
nt coté 1
Poisson d’élevage n°11 : Poids (460,5 gr), Taille (30,6 cm), pH(6,04).
Les caractéres | N° de | Appréciation organoleptique des caracteres et cotation
observés  sur le | caract
poisson ere 0 1 2 3 4 5
Peau Mucus | Transparent coté 1 Laiteux Opaque Grumeleux Jaunatre épais coté 5
Pigmentat | 1l Irisée | Couleur Couleurs Couleurs Terne décolore Griséatre
ion chatoyantes | vives opalescente
Eil Teinte 11 Pupille noire brillante | Pupille plus | Cornée Pupille grise | Blanchatre coté 5
coté 1 terne cornée | opalescente | cornée
transparente laiteuse
affaisseme | IV Bombé coté 1 Un peu | Plat Concave au | Trés concave
nt affaissée centre
Branchi | Teinte \% Colorée brillante | Moins Se Jaunatre Grisatre coté 5
e cotél colorée décolorant
mate
Odeur VI Spécifique | Neutre Douceétre Faiblement | Légerement | Putride fétide
rance putride sulfurée ou
ammoniacale
Rigidité | Chair VII Ferme coté 1 Elastique Souple Molle Flasque coté 5
Paroi VI intacte coté 1 Détendue Molle Fragile Lysé coté
abdominal
e
Péritoin IX Adhérent coté 1 Non Déchire Détérioré Perforée coté 5
e adhérent




Colonne | Couleur X Méme teinte que le reste de la chair | Rose Rouge Brune coté 5
vertébra | de la chair coté 1
le avoisinant
e
Adhérenc | XI La colonne Nettement Non adhérente coté 3 Colonne de  détachant
e a la se brise au adhérente facilement coté 5
chair lieu de se
détachement
coté 1

Poisson d’élevage n® 12 :

Poids (309,5 gr), Taille (27 cm), pH (6,14).

Les caracteres observés | N° de | Appréciation organoleptique des caractéres et cotation
sur le poisson caract
ere 0 [1 2 3 4 5 [
Peau Mucus | Transparent coté 1 Laiteux Opaque Grumeleux Jaunatre épais coté 5
Pigmentatio | 1l Irisée Couleur Couleurs Couleurs Terne décolore Griséatre
n chatoyant | vives opalescente
es
Eil Teinte 1l Pupille noire | Pupille plus | Cornée Pupille grise | Blanchatre coté 5
brillante coté 1 terne cornée | opalescente | cornée
transparente laiteuse
affaissemen | IV Bombé coté 1 Un peu | Plat Concave au | Trés concave
t affaissée centre
Branchi | Teinte \Y Colorée brillante | Moins Se Jaunatre Grisatre coté 5
e cotél colorée décolorant
mate
Odeur VI Spécifi | Neutre Douceatre Faiblement | Légerement | Putride fétide
que rance putride sulfurée ou
ammoniacale
Rigidité | Chair VII Ferme coté 1 Elastique Souple Molle Flasque coté 5
Paroi VII intacte coté 1 Détendue Molle Fragile Lysé coté
abdominale
Péritoin IX Adhérent coté 1 Non Déchire Détérioré Perforée coté 5
e adhérent
Colonne | Couleur de | X Méme teinte que le reste de la chair | Rose Rouge Brune coté 5
vertébra | la chair coté 1
le avoisinante
Adhérence | XI La colonne Nettement Non adhérente coté 3 Colonne de  détachant
a la chair se brise au adhérente facilement coté 5
lieu de se
détacheme
nt coté 1

Poisson sauvage n°l : Poids (1,75kg), Taille (49,5 cm), pH(6,09).

Les caracteres observés | N° de | Appréciation organoleptique des caractéres et cotation
sur le poisson caract
ere 0o J1 2 3 4 5 |
Peau Mucus | Transparent coté 1 Laiteux Opaque Grumeleux | Jaunatre épais coté 5
Pigmentation | Il Irisé | Couleur Couleurs Couleurs Terne décolore Grisatre
e chatoyantes | vives opalescente
Eil Teinte i Pupille noire | Pupille plus | Cornée Pupille grise | Blanchatre coté 5
brillante coté 1 terne cornée | opalescente | cornée
transparente laiteuse
affaissement v Bombé coté 1 Un peu | plat Concave au | Trés concave
affaissée centre
Branc | Teinte \Y Colorée brillante | Moins Se Jaunatre Grisatre coté 5
hie cotél colorée décolorant
mate
Odeur VI Spécifiq | Neutre Douceatre Faiblement | Légerement | Putride fétide
ue rance putride sulfurée ou
ammoniacale




Rigidi | Chair VII Ferme coté 1 Elastique Souple Molle Flasque coté 5
té Paroi VI intacte coté 1 Détendue Molle Fragile Lysé coté
abdominale
Péritoi IX Adhérent coté 1 Non Déchire Détérioré Perforée coté 5
ne adhérent
Colon | Couleur de la | X Méme teinte que le reste de la chair | Rose Rouge Brune coté 5
ne chair coté 1
vertéb | avoisinante
rale Adhérence a | Xl La colonne Nettement Non adhérente coté 3 Colonne de  détachant
la chair se brise au adhérente facilement coté 5
lieu de se
détacheme
nt coté 1

Poisson sauvage n°ll : Poids (2 kg), Taille (55 cm), pH(6,03).

Les caracteres observés | N° de | Appréciation organoleptique des caractéres et cotation
sur le poisson caract
ere 0 [1 2 3 4 5 \
Peau Mucus | Transparent coté 1 Laiteux Opaque Grumeleux Jaunatre épais coté 5
Pigmentatio | Il Irisé | Couleur Couleurs Couleurs Terne décolore Grisatre
n e chatoyantes | vives opalescente
Eil Teinte 1l Pupille noire | Pupille plus | Cornée Pupille grise | Blanchatre coté 5
brillante coté 1 terne cornée | opalescente | cornée
transparente laiteuse
affaissemen | IV Bombé coté 1 Un peu | plat Concave au | Trés concave
t affaissée centre
Branchi | Teinte \Y/ Colorée brillante | Moins Se Jaunatre Grisatre coté 5
e cotél colorée décolorant
mate
Odeur VI Spécifi | Neutre Douceatre Faiblement | Légerement | Putride fétide
que rance putride sulfurée ou
ammoniacale
Rigidité | Chair VII Ferme coté 1 Elastique Souple Molle Flasque coté 5
Paroi VII intacte coté 1 Détendue Molle Fragile Lysé coté
abdominale
Péritoin IX Adhérent coté 1 Non Déchire Détérioré Perforée coté 5
e adhérent
Colonne | Couleur de | X Méme teinte que le reste de la chair | Rose Rouge Brune coté 5
vertébra | la chair coté 1
le avoisinante
Adhérence | XI La colonne Nettement Non adhérente coté 3 Colonne de  détachant
a la chair se brise au adhérente facilement coté 5
lieu de se
détacheme
nt coté 1




Annexes 2

Les lipides récupérent aprés 1’extraction dans les vials.

Préparation des milieux de culture

VRBL (biokar diagnostique 2009)

e Mettre en suspension 51,6 g de milieu déshydraté (BK071) dans 1 L d’eau
distillée.

e Porter lentement le milieu a ébullition sous constante et I’y maintenir durant le
temps nécessaire a sa dissolution.

e Répartir en tubes.

e Stériliser a I’autoclave a 121°C pendant 15 minutes.

Formule :
Pour 1L de milieu :

®  TIYPONE....oiiiiie e 5,09
e Peptone pepsique de viande............ccoeereenenne. 59
o Extrait auto-lytique de levure.............cccceee. 39



LACTOSE. ... 10g

SACCNAIOSE. ... 10g
Chlorure de sodium ........cccooeviviiiieiencice 59
Rouge de phenol...........ccocvevvvveieceinene, 80 mg
Vertbrillant..........ccccoovvveiicieeecen 12,5 mg
Agar agar bactériologique ..........c.cceevevennn. 13,59

Eau peptone tamponne

Formule :
Mélange de Peptones.........cocoveerereienenenisienienens 10 ,0g
Chlorure de SOdium.........cccooeiiieniniiiee s 5,09
Di-sodium hydrogénophosphate ..............ccceveee... 3,50
Dihydrogenophosphate de potassium................... 1,5¢

e pHfinal : 7,2

Gélose tergitol TTC

Formule
@ PEPLONE......cciiiiiiiiie 10,09
o Extraitde levure.......ccooooiiiiiiiiiien, 6,09
o Extraitde viande...........ccoovriiiiiiiiiiieen e, 5,09
®  LACTOSE. .ot 20,09
e Bleu de bromothymole.........cccccociiniiiiiiinnn, 0,059
®  AGAN 12,759

e pHfinal : 6.8 autoclave a 121°C pendant 15 minutes

Bouillon SFB

Formule

Peptone de viande........ ..cccooveveiieiieieiieienn 5,09
LACLOSE ....vvveiiiieiiiie e 4,09
Sélénite de Sodium........cccoveveiieiciie e, 4,09
Phosphate de sodium...........ccccccoeviveeiieiiecinee, 3,50
Phosphate de monopotassique ...............cceeu... 6,5¢

pH final : 7,0



PCA

Formule :

TIYPLONE oo 5,09
Extrait de levure .......cccccoovveeeiicciiee e, 2,50
ClIUCOSE......veeiie e 1,09
Agar A (RM 10).....cccoviieiiiieieeccceceeie 12,09

pH final : 7,0 autoclave a 121°C pendant 15 minutes.

Bouillon lactosé bilié au vert brillant (VBL)

Composition g/l
Peptone de viande 10
Lactose 10

Bile de beeuf desséchée 20

Vert brillant 0,0133
Eau permutée 1000 ml

Bouillon lactose (BL).
Composition en g/l

composition SIC D/C
Extrait de viande de beeuf 3 6
peptone 5 10
lactose 5 10
Eau permutée 1000 1000

Eau peptone exempte d’indole (EPI)

Composition g/l
Peptone trypsique de caseine 10
NaCl 5

Eau permutée 1000 ml

Réactif de KOVACS

Composition g/l
Paradiméthylamine-benzaldehyde 5

Alcool amylique 75
HCI pur 35

Eau permutée 1000mlI
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