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INTROD CTION_/

L'ALGERIE est pourvue d'une fagade maritime qui
s'éteni sur 1 200 km de cdtés sur laquelle recé&le des ressources
halieutiques non négligeable. Les ressources pélagiques ont été
estimée 3 191 458 tonnes, et les ressources démersales de
10 000 3 15 000 tonnes lors de la campagne Thalassa en OCTOBRE
1982 ( Ministére de 1'hydrolique, des foréts et des péches).

En se référant 3 la consommation moyenne des
noissons qui est de 13 kg/an/habitant dans le bassin méditerra-
neen, nous pouvons affirmer que 1'Algérien moyen ne consomme que

trés peu d= poissons (4,5 kg/an/habitant selon le Ministére de

i'Hydroliquc, des Foréts et des Péches).

Dans le cadre du développement du secteur de la
pdche et conscient du rdle qui devrait jouer le poisson dans
1'éconcmie alimentaire, et dans la sauvegarde et développement
du cheptel ovin et bovin, le Gouvernement a triplé la production

du poisson qui est passée de 22 571 tonnes en 1971 & 90 000
tonnes ( dont 10 000 tonnes importées de la MAURITANIE) en 1986.

’
{ B o
S . >

Les polgsons représentént une source de proteines
de haute valeur biologique aussi importante que la viande, car
celle-ci (proteines) assurent la vie de 1'homme, c'est a dire
une bon:¢ croissance et le parfe .t entretien en comptant le
r6le des sucres et lipides qui scnt destinés essentiellement i
assurer —. ~cmaticnnement de l'ormanisme (source d'energie).

" Pas de vie sans proteines ". Elles soat un
é1ément essentiel de l'alimentation humaine et animale. Elle
permettent 1'édification, la répartition et le renouvellement
des cellules (J.J.ROGER, 1980).

L'extension des circuits de vente impliquent des
délais plus longs entre la production et la consommation de ces
produits trés dégradable ; nécessite un mode de conservation
modifiant le moins possible 1'aspect et les qualités jusqu'a

-uuo/-lc-o




leur consommatioil.

Parmi “outes les techniques connues jusqu'igi, qui
amoindrit l'autodégradation et la déterioration provoquée par la
flore bactiriemne initiale, c’est la conservation par le froid.

Clest dans-¢e contexte que s'inscrit notre travéil
qui a pour but de sufvre 1'3volution de la qualité protidique
et microbiologique des poiscons (sardine et pageau) en fonction
de la conservation 3 1'état réfrigéré a (+ U°¢) et & 1'état
congelé & deux températuves différentes ( - 10 et 18°c) pendant
une durée de 60 jours

_.——————————__....._--_._—-‘----—-.....--—.-.—.-.-——_——-——___....__._._.-._———--—-.-.-..q..-——____

PCOMPOS :EAU :Pegtel= 77 GLURINES:CA :Pe :VITA:THIAIRIB [NIA:

@) :NES(G): ¢y (@ : (mg) (mg) (mg) : (mg) : (mg) (mg :
:PRODUIT &  ° : : A S S
'BOUEF  : 70 :19,0 :14,0 : -  : 11:2,4:0,04:0,07:0,18:4,1°
:POISSON : 80 :19,6 :10,0 : - . B1:1,2: 4 :0,06:0,15:2,8:
:POULET : 70 :19,0 :7,0 : - : 12:1,5:3%,5 :0,1 :0,16: -
TABLEAU 1 _/

m At e — —am e ——

La compositicn dfun poisson comparée avec le poulet et
bouef( R.passmore et coil,1974).
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I - SENERILITES /3

———— e e e e e e

T. = LE POTSBON_EN/TANT QUE MATIERE PREMIERE /;

-

L.a production n'a pas cessée d'augiremter dhuxe
année i l'autre (tableau 2). Elle est passé& de 22 571 tonnes
en 1971 3 86 561 tonnes en 1987.

Les poissons saisonniers représentent un
pourcentage de 1l'ordre de 80% de la quantité totale du poisson
débarqué.

i —— e — -

La consommtion des produits de la péche en

. Algérie est faible par rapport au pays voisins de la méditer-

ranée. Elle est de 4,5 kg/habitant/an en Algérie, alors qu'elle
est de 13,5 kg/habitant/an dans les pays de la méditerranée.

Pour augmenter ce taux de consommation,
1'Algérie a des perspectives de développement de la production.
Elle serait de 179,255 milles tonnes 3 1l'horizon de 1l'an 2.000
(Ministére de 1'Hydraulique, des Foréts, et des Pé&ches).

—— -

3 - 1 - GENERALITES SUR_LE_POISSON_/ :

———————

3 -1 - 1 - MORPHOLOGIE ET CLASSIFICATION_/

- - - e -

La forme typique des poissons est fusiforme.
Le corps porte des mageoires qui sont soit paires, soit impaires.

La peau porte en générale des écailles et
parfois des denticules.(Jamet-J. et Coll, 1974).

- LA SARDINE /

—————— -

Super ordre : Teleostéens

Ordre : clupeiformes

Famille : clupeidés

Genre : Sardina

Espéce : Sardina pulchardus (WALBAUM,1792)

—————— - - ——— -

Nom commun : Sardine Européenne.

I'../ll.l



RN
SN

o)

gardina' P'ulchurd \.JS



T Potason Blanes potesone | nomn |
; i ( par, ):(s;iionniers 5 ( par
ANNEE : . tonnes) tomnes)
1971 ﬂ 3279 Po19292 22571 m-:
1972 4276 22045 . 26325
L 1973 4601 25014 29615
1974 5420 27606 33026
; 1975 g' 5345 Z 30215 1 35560 j
L 1976 5625 P 2686 33312
1377 5641 35807 41441
Lo 5924 25920 i 31844 _"
1979 752 29664 36416
© 1980 2229 25085 1 27314 ﬂ
1986 ;16648 55695 . 72343
Fo1987 14986 : 71575 : 86561

Tableaw 2 /: Evolution de la production des poissoms en

ALGERIE ( D'aprés le ministdre de 1'hydrolique,des forets

et des pééﬁeso)o



LF PATZAU / :
Super ordre : Téléostéens
Ordre : perciformes
Famille : sparidés
Genre : Papellus
Espdce : Pagellus centrodentus (DELAROCHE,1809)

- — - — -

Nom commun : Gros-yeux.
- 2 ~ ANATOMIE ET PHYSIOLOGIE DU POISSON /

e dee A W e S e e S e M e e -

o
i
[N

—— -

On distingue chez les poissons : un endosquelette

“~ui est constitué par la colonne vértébrale, les OS craniens, et

los ossatures qui supportent les nageoires. Et un exosquelette;
ri est constitué par des formation dermiques plus ou moins

2

cssifide (denticules, &cailles). (F.saudanset c0lle1965).

3«15 2 -2 - LA PEAU /

- ——

La peau du poisson est revetue d'un &piderme
visqueuce porte en générale des nombreuses €cailles de forme
trds variable, produite par les papillesdu derme( il y a un
derme2, et un Zpiderme). Elle assure l'isolement du milieu am-

biant plus compl&tement par une sécrétion abandante du mucus.
(¥.S2udan, et coll.,1966).

3 ~1=-2 -3 - LES MUSCLES /

o ————

Les muscles sont & la fois la partie la plus
intéressante du point de vue alimentaire, et la plus importante
on poids : 35 3 65% du poids totale.

(F.Saudan, et col.,1965).
On peut les déviser en 3 catéguries
- Les grandes lateraux qui s'@tendent symétriquement du part
¢t d'autre de la colonne vertébrale et forment- 1la grande
masse du corps.(J.Jamet, et col.,1974).

D'aprés le rteneur en graisse des muscles
Ilntéraux on distingue : Les poissons gras dont le muscle est un
véritable tissu de réserve, et les poissons maigre, dont le foie

¢t le tissu de réserve.(F.Saudan, et col.,1965). /

.
ri o
1l e
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~ Tos -usclss rouges ou muscles de vogt :
Tls sont fortement irrigué par le sang et

irsriz.®s de gralsses. Le dépdt graisseux est intracellulaire,
et nene o trucellulalre comme dans les muscles latéraux.(.Saudan,
et coll.,196%). .

_ Les muscles rouges sont particulidrement déve-
lopods chez les poissons pélagiques.(J.Jamet, et coll.,1974).

- Les muscles des nageoires :

Sont des muscles biéncs, ce sont essentiellement
des muscles carénaux dorsaux et vendraux. (F.Saudan, et coll.1965,
LM.Sainclivier,1983).

3 -1 -2 -3 -~ LES BRANCHIES / :

i s mm e o ————

Les poissons rispirent normalement dans 1l'eau
au moren : des branchies.

L'eau est généralement aspirge par la bouche et
~a”oulde A travers les arcs branchiaux, dont les ogives accotées
frnetlionnent comme une grille filtrante. Toutes les imprurétés
restent fivées dans le mucus des branchies, qui constituent de
ne {25% un foyer de contamination bactérienne.(F.Saudan, et coll.
1965) . '

Z -4 -2 -5 ~LE SANG / :

Les poissons sont des animaux d sang froid.
[ mmme wn dif[3re guére de celul des vertébrés supérieur.

T1 est constituéd d'un liquide rlasmatique
ircolore, des globules rouges, et de globules blancs. Les globules
rouzes sont en forme de lentilles et pré&sentent un noyau. |

(F.Saudan, et coll.;1965).

L’apparell dlgestlf—est composé de la bouche

{n'a azueun role dans la mastication), oesophage, foie, pancréas,

[

ntestin, et l'appendice pylorique( particularité des poissons) |
(P.Caudon, et coll.,1965,J.Jamet,et coll.1974).
3 - 1 - 2 - 7 - L'APPAREIL_GENITO- -URINAIRE/ :

Les reins sont rudumentaire, il s'en Echappe
g1 ccnduis urinaire, qui s'ouvre tout # coté de 1l'anus par un
oifice.(JF.Jamet,et coll.,1974). P A

-6 -



Les sexes sont généralement séparés, 1'hermaphro-
disme est rare. De meme sont ovipares et vivipares.(A.monvoisin,1947

- ————— i ——— - — ] ————— —— o~ ————— i - — — i —————

2= 2= LS CONSTITUANTS CHIMIQUES DE LA CHAIR DU POISSON /

La composition chimique des tissus des poissons
est identique 3 celle des tissus des animaux terrestre. La diffé-
rence la plus remarquable se situe au niveau des lipides et proteine

Les principaux constituants sont : L'eau 66 3 849
proteines 15 & 24%, lipides 0,1 & 22%, substances minérales 0,8 a 2%

et une faible quantité de sucre, vitamines.
(G.Borgstrom,1961).

Ces tcirieurs varient selon 1l'éspéce, le sexe,
l'énvironnement, les saisons, les différences anatomiques et les
variations physiologiques.(M.Sainclivier,1983)
3-2-1-L'EAU /

i —— T ————— - -

L'eau est 1élément chmique le plus important en
quantité dans la chair du poisson. Elle joue un role trés important
au cours de la congelation du poisson.

L'eau soit 1liée au proteines qui sont : des
molécules hydrophobes de 4 3 10 g. d'eau pour 100 eg. des proteines:
soit libre qui est & la base des liquides organiques.(F.Saudan,et
c0ll,1965). On estime que 707 d'eau se localise dans les myofibril-
les,20% dans la sarcophasme, et 10% dans le tissus conjonectif
(M.Sainclivier,1983).

Donc ce sont les proteines myofibrillaires( actin
et myosine) qui participent le plus 3la .rétention d'eau dans la
chair du poisson.
3=-2-1-2 - IMMOBILISATION DE L'EAU DANS LES MYOFIBRILLES /

La quantité de l'eau immobilisée dépend de
l'espace disponible entre les fillament, le PH influe aussi sur 1la
capacité de retention d'eau. Le minimum est obsevé 3 PH 5 § 5,1,
qui correspond au point isocelectrique des proteines myofibrillaires.
Une augmentation ou une diminution du PH provoque une augmentation d
retention d'eau.(M.Sainclivier, 1983).

% W w0 e B
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Les matleres azotues du poisson sont essentielle-
ment constitudes de proteines, mais non négligeables aussi les
constituants azotés non proteiques qui représentent de ? a 18%
d'azote totale chez les téléostéens, et plus de 30% chez les
€lasmobranches.(M.Sainclivier,1983).

3 -2 -2 - 1 - MATIERES AZOTEES PROTEIQUES /

Les proteines sont des macromolZcules constituées
d'acides aminées ; ont une fonction plastique en tant que cons-
tituante des tissus musculaires, une fonction enzymatique ‘en tant

HEH enzymes, hormones ou anticorps, et une fonetion énergétique.
(P. LOUISOT,1983). -
‘ Les proteines peuvent Btre simples (constituées
seulement d'aminoacides appelées holoproteines comme elles
peuvent étre constituées d'aminoacides plus d'autres composés.

appelées heteroproteines (M.Sainclivier,1983).

Selon leur site dans le poisson les oroteines
peuvent &tre intra ou extracellulaire : (M. Sainclivier,1983)

~ Les proteines extracellulaires : les muscles de
poisson diffdrent de ceux de la viande rouge Dan*leur teneur en
tissu conjonctif et par les caractBristiques de son principale
constituant " Le collagéne ". X

C'est la proteine la plus représentée dans le -
corps du poisson. Jl se caractérise par sa composition en amino-
acide, 1l'agencement spacial de ses chaines peptidiques, et la
striation transversale de ses fibrilles. IL joue un role trés
important dans le maintien de la structure , et la dureté des
chairs (F.Saudan, et coll.,1965.)

Autres proteines extracellulaires gui sont :
1'élastine, la réticuline, les kidratines. -

- Les proteines intracellulaires : ce sont des
proteines situées & l'intérieur de la cellule. Elles sont de

deux types sarcoplasmique et myofibrillaires.




Les sarconlasmigues sont des proteines globulaires,
de faible viscosit®, et de bas poids moléculaire et solubles dans
des scolutions faiblement ioniques, Elles sont localisées dans le
sarcolémme (M, Sainclivier,1983).

=

Elles représentent de 15 i 20% des proteines totaies,
plus diversifiées chez les poissons. La teneur la plus €levé est®
généralement chez les poissons pelaziques(F,Saudan,et ¢61l1,1965),

Et les proceines myofibrillaires constituent le
systéme myofibrillaire des muscles. Elles sont responsables de la
contraction musculaire résuitant du glissement des filaments les
una sur les autres.(M.Sainclivier,1983), on les subdivise en
.Eﬁpteineé de structure (actine et myosine), et en proteines régu-

latrices( la tropomyosine, les troponimes et leurs complexes)qui
controelent 1'interaction actine-myosine,

3~2=~2 -2 - LES MATIERES AZOTEES NON_PROTEIQUES(NPN) /

v wm  r  w ey > e - —— - o e v o wn - o -

Les constituants azot&s non proteigques sont les
principaux responsables de la saveur pronre du poisson ; tout
comme les composants proteiques le sont de la texture plus ou
moins fibreuse ou molle.

La teneur du poisson en matiéres non proté&iques
est trés variable suivant l'esplcc, et 1'6tat physiologique.. ".. nuc,
(F.3audan, et coll.,1965),

[0

L'azote non proteique represente de 9,2 3 18,3%
de l'azote totale chez les téléostéens, 33 3 38,6% chez les
s€laciens parfois plus de 50% pirplus particuliérement de 9 34 14%
¢hés les padidés, et 16 & 18% ¢hez les clupeidés(SIMIDU W.,1961)
Les matidres azotées non proteiques qui sdient
(ammoniac,mono, di ou trimethyl amire), de faible quantité dans
le poisson vivant deviennent plus ouv moins importante aprés la
mort. | . )
3 - 2.- 3 - LES MATIERES GRASSES DES POTSSONS /

A Gl e s b e e e S T e e o v e iy e S

Les lipides sont les dirivés naturels des acides
gras résultant de leur condensation avec dea alcools ou des amines.

lI.l/..-l



Les principaux constituants de la matidre grasse
sont essentiellement les gy cerides(le plus souvent triglycerides)
qui proviennent de l'éstfification-du glycérol des acides gras.
(A.Monvoisin,1947). On distingue deux parties des lipides : une
tltc saponifiakie(formation de saveons des acides gras par traite-
mentalcalin}, et une autre partie dite insaponiable(M.Sainclivier,

1983).
La composition de la matiére prasse varie .selon

le r8le joué. La mati@re grasse de réserve est constitude des
acides gras insaturés, surtowt de 1l'acide oleique ; ce qui donne
1l'odeur caractéristique du poisson, comme elle est sous forme de
phospholipides quand elle est circulante.(M.Sainclivier,1983).

Thaifile

3=-2-3 -1 - LES_CARACTERISTIQUES DES LIPIDES DU POISSON / :

e et o ot A A e dn e il = e i G Rar e e e e e e e e A e —

La matiére grasse du poisson est liquide &
température ambiante 3 cause de 15 vroportion importante des
acides gras insaturés. La éaractéristique princinale de la
matiére grasse du poisson est sa fluidité, c'est la raison qui
fait employer le terme " huile " pour désigner les lipides des
Poissons.(F.Saudan, et coll.,1965).

N i  — ———— — i — e ik e $nh e g i o T —

La teneur en matiére grassz estextremément

variable d'une espéce 3 l'autre ; car il y a des poisson gras,
semi-gras et autres maigres(M.Sainclivier,1983%).

Le cycle sexuel, le régime alimentaire, la tempé-
rature de l'eau, et les saisons influent aussi sur 1la .teneur en’.
matiére grasse que sur sa composition.(M.Sainclivier,1983).

3-2-3 -3 - L'EMPLACEMENT. DES L1PIDES DANS LE POISSON /

L'emplacement de la matidre grasse dans le poisson
maigres est fixée d'une grande partie dans le foie, et les muscles
ne contiennent qu'une faible quantité, le contraire chez les
poissons gras, et chez les semi-gras l'emplacement de la matidre
grasse est dans le foie que dans les muscles.

En générale le foie et les viscdres constituent
dans toutes les eSpEses un-lieu de prédilection de dépdt de la
matiére grasse(M.Sainclivier,1983). /

- 10. -




I1 est toute fois incorrect de dire que le foie
est un lieu de dépdt de 1la matildre grasse chez toutes les &spéces.
(Tableau.3.) (M.Sainclivier,1983).

S - ————— - —— - ——— -y Wt . - — S S e e -

H | ] -
—— ESPECES________ - BORl. ol L_____VISCERES ____ :
. l ' =
{ CABILLAUD i 9,4% E 1,49 :
. THON ROUGE : 9 & 35% ! 245% 3,9% 7 ¢
i SAUMON E 8 3 10% E 6,5% :
{  ALOSE : 7,5% | 9% :

———————

. viscéres chez quelque espéces des poissons.
3 -2 -4 - LES GLUCIDES/

———————————

Le poisson est pauvre en glucide 3 cause d'une
glycogénolyse trés active. Le glycogéne qui est une forme de
stockage du glucose dans le muscle du poisson, représente les
glucides du poisson.(A.Monvoisin,1947).

La teneur en glucides depend de 1'éspéce, de la
fatigue, et du régime alimentaire. FEn générale la chair rouge
contient plus de glucides que la chair blanche.

Il est difficile de déterminer avec certitude
la quantité du glucose libre dans 1= chair du poisson du fait que
le glycogéne se décompose trés rapidement aprés la mort.
(M.Sainclivier,1983),

3 -2 -5 - LES MATIERES MINERALES /

.

Sous 1la d8pendance du milieu le poisson est
trés riche en matidres minérales, un hon nombre de ces minéreaux

-

sont combinés 3 la mati&re organigue.

La teneur du poissor en matiére minérales dépend
de 1'é@spéce, de l'environnement, la taille et la saison de péche.
(M.Sainclivier,1983)

3 -2 -6 ~ LES VITAMIIES/

- - ————

Les vitamines sont des comps&s répandus dans le
régne animal et végétal, existant en petite quantité dans la
nourriture;indispensables 4 la croissance et i 1l'entretien des
organismes(P.Louisot,1983).

AT



- .
Le poisson possé&de une grande capacité de

stockage des vitamines, 3 1'&poque &tait la source principale
des vitamines surtout A et D avant leur synth&se industrielle
(F.8audan, et coll.,1965),

La teneur du poisson en vitamines varie selon
1'espéce, l'3ge , la saison, les lieux de péche, le sexe, et le
sycle sexuel.(M.Sainclivier,1983).

o ALS o ——

Le poisson est un denrés alimentaire extrémement
périssable, qui exige d'eétre manipulé avec &normement de soin &
“tous les stades de la production, et de 1la distribution, Car &
partir du moment oll le poisson est péché ; le probléme de sa
conservation en parfait &tat de fraicheur est souvent difficile,
en raison de 1l'activité enzymatique des tissus eux méme, et celle
des bactéries contaminantes. Il faut considérer successivement
trois causes d'altération ou de contamination du poisson
(M.Sainclivier, 1983).

' - Le éystéme enzymatique
- Contamination chimique
- Contamination bactérienne.

. h s ih e e S A . ———

Le systéme enzymatigue du poisson lui
méme et particulidrement celui du tractus digestif, est en général
le premier responsable du début d'altération ; car il prépare le
milieu aux bactéries surtout, les enzumes des intestins qui
attaquent, ramollissent et modifient la parol abdominale, .
permettant ainsi la pénétration des bactéries, cette action enzy-
matique est désigné sous le nom d'AUTOLYSE. Elle conduit i la
formation d'amino-azote libre et bazique, créant un milieu favo-
rable au développement bactérienne(MSainclivier,1983).

Ao

ILa déterioration autolytique du chair du
poisson est due aux enzymes protéolytique, digestive chez le
poisson non é&viscére(tel que les endopeptidases, et les exopepti-
daser), et les enzymes prot8olytique tissulaire( les proteinases,
et les proteinases alcalins). Il y a aussi l'action des dipepti..
dases, et d'autres enzymes tel que les lipases(Biilon,1978).




Quelleg que soient les enzymes, 1tactivité enzyna-
tigue,toute comme 11getion bactérienne, est acrue par la tempéra-
ture. L'autolyse est presque inexistante 4 0°c et stéléve avec
1'augmentation de la température. Celle-ci n'agit pas seulement
sur la vitesse, mais aussi sur 1a nature de l'altération par
voie enzymatique(M.Sainclivier,1983).

Les divernses réactions qui conduisent i la formation
de multiples produits d'altération(HS2, NH3,TMA,...), ont lieu &
des gradiens thermiques différents, de sorte que le type d'alté-
ration dépend &troitement de la température(M.Sainclivier,1983).

3 - 3 -2 - LA CONTAMINATION CHIMIQUE /

.-.—_.——-.--——-——n———-————— —

Les réactions purement chimiques sont trés tentes
chez les poissons, et péuvent par conséquent ®tre négligées la
plupart du temps dans des circonstances normales; CeS réactions
se manifestent nettement lorsque 1a détérioration bactérienne
est freinée. Le rancissement de la graisse de certains poissons
gras, tels le hareng et le maguereau, ainssi que la coriacité et
1tétat filindreux du poisson surgelé aprés certains temps '
constituent des exemples d'altération chimique.(P.HOVART et Coll,
1964).

Les effets de la pollution sur le poisson constitue
aussi une cause de cont -amination chimique, ces effets sont assez
difficile A observer. Les source de cette contamination : sont
les fuites et les accidents des pétroliers, les rejets des eaux
domestiques et industrielles, la modernisation de 1l'agriculture
(1'utilisation des engrals et des pesticides) (J.Jamet, et coll.,
1974).

Cette contamination se traduit

- par ureaction toxique
- par une action substitutionnelles

Qui peuvent créer un milieu favorable au proliféra-

tion bactérienne.(M.Sainclivier,1983).

..-—_.-...-—__———————————-.———-———_.-._

3t'il n'y a pas la contamination bactérienne, la

conservation des-poissons serait beaucoup plus facile. Ctlest
essentiellement contre elle que 1ton doit lutter, c'est pourquol
le probléme primordiale.du poisson aliment est celui de la quali
Y
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tactériologique (J.BILLON,1978).

La flore bactérienne des poissons varie suilvant
certains facteurs : environnement, saison, température guil cons-
titue le facteur le plus dominant de la détdrioration bactérienne
et le traitement subis aprés a capture.(K.Otenguayang,198u.
P.Hovart,et Coll.,1964).

Trois niveaux de contamination doivent &tre obser-
vées : (K.Oteng-Gyang,1984).

- Sur le poisson nouvellement p%ché : la chair du
poisson est normalement stérile, cependant la pezu est polluée
ainsi que le tube digestif et les branchies (J .BILLON,1978}.
Les espéces microbiennes rencontrées normalement
dans le poisson sont surtout des gram-négatifs(95%) : I1 y a
prédominance des pseudomonas, puis les achromobacter, acineto-
bacter, flovobactérium, serratia, vibrio,bacillus, et clostri-
dium. (F.Saudan,et Coll.,1965). '

Il fmut singaler que l7eau utilisé pour le lavage
peut avoir une influence sur le tyoe de 13 flore prédominante
sur les poissons.

- A bord du bateau/chalutier

- Sous la glace.

La prolifération des &snéces comtaminantes est
influencée par des facteurs intrinseques (1z2 composition du
poisson, teneur en eau, PH du poisson), et des facteurs extrin-
séques (tels la température et 1'Mumiditd de 1l'environnement).

Les micro-organismes continuent 3 se multiplier &
1tintérieur de 1la chair, et en méme temps, attaguent les tissus
en formant certains corps, qui n'existent pas normalement dans
l'organisme, gqui verront leur taux dvaluer parall@lement d la
population microbienne, tel que 1a Formation de trimethyl-amine
(TMA), ammoniaque(NH}j,Iiistamine, nydrogéne sulfureux (H 2 8)

mercaptan. (J.BILICN,1978. F.SAudan,et Coll.,1965).

La transformation abousit & une dégradation irre-
verssible, qui rend le poisson inconsommable, et parfois toxique.
Ces transformation se perputent sur la sante humaine

par deux mode :(M,Sainclivier,1983).
.l.'/.l.l'
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- Intoxipation : Absorption de toxime performé dams le
poissom par les bactéries contaminantes telles que staphylococus,

clostridium bothulinium', et proteus .
- Toxi-infection : L'absorption directe de 1la bactérie

pathogdne , en m&me temps que 1'on imgdre le poisson comtamimé

( @zlmonella , clostridium p:rferingis ) .

~ 15 =




II - T4 CONSERVATION PAR L& FRCID.

Tes poissons et leos préduits de la piche sont trésp* ~sables. Touxn

Une bhomne conservation de lonsgue durée; le froid est l'uns dos méthodes les

g ' plus courcment utilisdes.

-L'intéfét de la conse-vobion per le fioid est doublae: hyglénicue et
’ - économique. (R.PLAVK, 1965) .

1 - Importancce du Froid.

141e~ Tnportance Hygiénique.

Les poissons compte tenu de leurs mode de vie sont éxposds aux
. r = r
contaminations de toutes sortes dont les plus immorienics souf baetcriennes,

. et celles provient des altérutiois spontande, Le froid réduis cu euprrime e

risque des intoxi-inféction on intozinations (J.DITLOHN, 1978, P.HOV..W; . 064),
Bt ceci per stabilisation du déveclop;ement nicrobien et de ralentir du fzgon

notable 1'éffed des engymes ( NV, ~77 7, 1947, FP.O0UDLH , 1955),

1.2.~ Importance économicue.

.

Lo~ . .
srm v T congervationT par-le frold permei la revelorisztion dn sgosetenr de

la péche,par.lfal}ongement de la dur¢e de congervation des poimecng,le gur-

.

. plug de la consomuation locole, ainsi quo les éspéces non consoiu des loco~

lerent peuvent @tre sxporter lowsgu'cller ~oal souvrenahlement traitées par
le froid (DIEVZZIDE et COT&:, 7950, RN , 15655). Bt aussi possihilité de

- disposer 'des produits saisoni. rs pendaat tite llannée, et perximet & L'itat

d'eppliguer une politique notionale des pr..Ts

2 - Slodalité. dapvlication du froid.

2.1.~ Lo réfrigération.

- b miem e eda e t eebeme e

v

Le mot réfrigérotion iumplicue wn2 ¢ recxvation & des trrpératures

A

souvent non inﬁéfieures 0% . Ll'état des prriults pdfrs~/—4i~ Ny

a

&
“pess (X, Oteng. Gyang , 1904).

- Parml lés-agents de-refroidicsement; .a glace présent=s des avantagoes

lle 2 un grond pouvoir refroidissent pour ur poids on un volume, ineffen-

p)

Nl oot K L3 L] 0}
oif, transportable. Ia priseucc de la glace i infisut Lo poisson froic

5
huuide et brillant et évite la dissication qui acompagne frigueomucnt 4'sutre
néthodes de réfrigération (0 , 1975 ). .

,‘: i e f ‘6 L / -
T - 1 - D ou'e LR ]
' . ) "
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2.2.= La Congélation. ; -

Te ‘terme " Congélotion" est utilisé pour les produits qui ont subi un
traitement par le froid, et qui sont stockés géndralement & des températures
inférievw o noint de solidificstion, souvdnt.juéqu’ﬁ ce qu'tils soient vendus
au consormateur. Ia Congélation entraine 1o formction des cristaux de glace de

“wl

duits alimentaires (R.DIZUZBIDE et COLL 3 1L5U).

taillez différentes selon la vitesse de congel -tion dans les ccllules des pro-

2.2,1.— Ia vitesse de Congélation.

I1 existe trois types de congélationi 2.2.7.1- Congélation lente:Tes oris-
taux de zlace formés sont gros, ce qui pent entrainer la répture des tissus
cgytulaires des produits alimentaires, v.lonr~seent ges structures physiques.

2.2,1.2.~ Conrélation moyennerent roxido.

surcite & lo formativn de nombreux cvistoux de gluce de tailles fines et
petites, Ces cristaux ne détériorent pes 1los ncubrares eéllulalres des tissus

des produits eliwenteires,et réduit égolenent la perite de poids des produits.

e

2. 3. Congélation ultrs ropida.

Clest Ia plue intéréssante, car plug lo congélation est rapide, moindre la
toilies des eristeux de glece formés, moins Tns céllules cndomagées et plus la

gglité du poisson serz bonne (K. Oveng.Gyrangs *904).
. (%] o (%]

3- dction du froid.

Sel.= Action de la réfrigération.

Lo réfrigération n'est pas capable de Amme: & un produit les quelités de
froicheur. An controire il permet de stabiliser la matidére dans 1'état ou elle
se trouvait soit au moment de la pdche (Réfrigdration & bord) soit au débar-
querent ot jusqu'd la Consompetion (Réfrigératiza a terre). L'activité enzyna-
tigque n'est cue retardée, et trés souvent la cr-issance des micro organismes
psychropsles peut s'éffectuer au ralonti. IL s'ca suit une durée de stockage

courte, par foig de quelgues jours seulli.chi (K.G%eng Gyong, 1904).

Dés que l'zection du froid cesse, llactiviié cizymotique se déclanche ¢t les

micro orgzaniomes qui ne sont pas tous tuds mals varalysés, proliféront de

o&n/'oon



nouvean ot ropiésent 1.vue os ouwuvre aéstructrice .
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On appele dénaturation une modification de la conformation de la
molecule saus qu'il y ait répture de:liaisons covalentes. Cependant les
proteines dénaturées perdent leur élasticité ct une partie de leur
golubilite ,

Les proteines subissent lors du stoeskage en congélation des
wodifications lie¢es d'une part aux conditions physiguc de ce mode de consé-
rvation (basce température, cristalisztion de 1l'eau ...)et dlautre part
aux conséquences de ce traitement (variation du FH, concentration en sels)
(R.ROSSET ET COLL.,1974) .

L'analyse des proteines montre que la dénaturation porte surtout
sur léAicto-myosine extractible , qui représente 7u & 75 % des proteines
totales & 1l'etat frais , et disparait presque complétement aprés 15 a 20
scwaines de stockage a4 -12°C . (MOUFUUK,1976)

Dans la congélation du muicle ; la dénaturation des proteines est
la plus intense dans l'intervalle (=1°C 3 ~% C) et elle ralentit lorsque
la température s'abaisce .(F.SOUDAN et COLL.,1965)

2.2.1.1.1.- LEs facteuruhgg_ggnuturgpiggi

e o . — T~ ] —

Finsieurs facteurs itervienncent dans la dénawuration des proteines
des poissons congelés :

ey ) O [ = L'altézgggmn du_poluson frais :

- ——— ———— et R

Chez le poisson congelé la qualité diminue en fonction du délai qui
s'écoule entre la p8che et la congélation . L'egpérimentation a montrée
que pour la morue la dénaturation encore compatible avec l'obtention d'un
produit congelé satisftailsant est atteinte apré¢c environ ¥ ours en
glace .(M.DIDI ,1986) y

(]
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L'expérience poursuivie sur 12 téléostéens et 1 Raie montre que :

a- La dénaturation est toujours plus forte sur les filets que sur les
polssons de méme origine .
b-Elle est plus forte sur les poiuson congelé en post rigor plutdt que
pré-rigor.( F.SOUDAN, 1965) '
221l 0= _Vitesse de cougelukivus

Elle itervient dans lu mesurc vu elle determine la taille des cristaux,
leur répartition , ainsi que la locaulisation des zones ou il y a concentratiol
de sels.

La dénaturaticn des proti&incs oot proportionnelle a la vitesce de
congélaticu ; pluc la vitessce augmente la dénaturation des proteines
augmente .(r. OSSET et coll. , 1974 ) c

la tewpérature et la durée du stockage jouent un role trés important
dane la dénaturation des protelnes. Car unc dénaturation navimale est cbservé
pour des températures de stockage comprises entre -1 et =5°¢ , rile influen-
cent ausui les pertes de poids . Plusieurs autcurs sent unanime: A reconnaitri
que leg portes e poids sont imjortantes que la température et la durée de

stockage sont iwpurtantes. (R.ROSSKET ,1974)

L'influcnce des différcntc sclu est liée au IH e la colution proteique.
Le chlorure de sodiun. et le c¢hlurur. de calcium diminuent la viscosité dc la
solution preteigue, lersque son I'H ust 5,0 la viscosité de la solutiun
au contraire au.uwente pour deg vileuar: do V'H prochss..du point isoeléctriques,
les intcractions entre proteinca dimlnucnt tandisques es interactions

sels-proteines augmentent . (R, ROSSET s 19747

- PO (S e W - conségnences de la denaturation des proteines: ,

La dénaturation des proteines provoque la diminution de lz capacité de
rétention d'cau qui est fonction de 1l'altération des protéines, la modificatig
de la structure et l'ultrastructurc du muscle , et dénaturation deé ENnZymes

qui sont acowmpanées d'une diminution de lewr activité.(R.xOSSET , 1974)
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Les produits de la pBche et Leé poisson en particulier contiennent un
important pourcentage des acides gras insaturés, qui sont attaqués par-
1'oxygénc de l'air gt lec D;ydaunn; au cours de l'entreposage provoquant
ainsi une nmodification du goQt ol d'odeur "Odeur de rance", Cela se maniféste
par l'apparition des taches vliguouues , jaunfitre au niveau du produit .

Le rancissement est un processus complexe dans lequel intervient
1'hydrolyse des estéres d'acides gras (glycerides et phospholipides), l'oxyds
tion cétonique, la formation de pgroxyde et la dégradation de ces corps en
composés divers ; telque l'aldehyde et les cétones , qui sont les responsa-
bles du gofit et déodeur agrfable . )

L'entreposage prolongé , le déplacement rapide de 1l'air dans les
chambres froides , la pcrosité de la surface dle & la déshydratation ocu A la
dénaturation des protéines , favorisent le phénomene de rancissement.Les
lipides sous cutanés s'oxydent plus que les lipides musculaires.(F,“OUDAN,et
COLL., 1965 )

e e e e s e s -

Les poisson présentent une peau séche , opaque et spongieuse au cours
du stockage , et au fur et & mesure que le temps de stockage pasce ces défauf
progréssent (appelés souvent les brulures de froid ).(F.,SOUDAN et COLL., 1965

L'altération de l'odeur est d@e en grande partie 4 la production des
bases azotées volatiles sous 1l'action enzymatique ou bactériénne. pour
éviter 1'altération de l'odeur ; lee poissqne doivent &tre congelés en
bonnes condition.(A.MONVOISIN ,1947)

- e . S >

L'oxydation des graisseu eust la cause principale de l'altération de
la saveur, qui se traduit en premier lieu par la parte de la saveur ‘
spécifique et en deuxiéme liocu 1'oxydation est avancée , la présence d'une
saveur anormale, désagréable connuc- sou:s le nom de " Go@it de rance ",
(F.50UDAN et COLL., 1965 ’

i ——— b — -

L'hémoglobine libéré par l'éclatement des globules rouges sous l'effet
du froid , s'oxyde et se transforme en métamoglobine plus foncée ,qui

s'accumule dans les yeux , les branchies; entrainant un assembrissement

- O =
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de la couleur initiale ', (¥,SQUDAN et COLL.,1965)
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Le poisson frais,cru, a ume consistamnce ferme et gélatineuse . 81 on
exerce une pression modérée, on ne provoque pas l'exsudation du liquide 1lié
aux tissus., Par contre, un.poilsson congelé maintenu en stockage frigori-
frique pour une durée assez longuc laissé échapper, & la décongélation un
exsudat plus ou moins abondant ; une pression modérée provoque la formation
d'un exsud&nt suplémentaire .

Cette modification de Ll'vtat Jde produit implique des changement'dans
ldéquilibre hydrique des tissus quil proviennent en partie ae 1l'écoulement
des cellules ,e. en partie de la dénaturation des proteines qui diminueut
la capacité de rétention d'eau .(..J.DYR,2.DIRGLE cité par M.DIDI,1986)

J.2.2.—~ Action du froid sur les micro~-organismes ,:

s it B v o g VB b Bk e DD e e P Bl o Bk e e e e e Al oy

L'action de la congélation se localise surtout au niveau des membranes.
La lésion se traduit par la diffusion des organismes intracéllulaires dans

le milieu extracéllulalre.

Uette'lésion se préseunte .oun deux formes @
- Modification de la permbéubilité qui est due essentiellement & la
dénaturation des protoinoes .
~ Lichérures des membraunes : C'est une action surtout mécanique due
4 la formation des cristaux de glace intracéllulaire de taille plus
ou moins grande au cours de la congélation lente . § F.30UDAN et 1
GOLL., 1965 ).

Urigines des lésions

La congélation altére les membranes céllulaires , d'une part , par
une acticn purement mécanique , mais aussl par des modifications chimiques
Ye plus par refroidissement, nous pouvons déja tuer des céllules .{ R.ROSS
et COLL., 1974 ) '

e s gy gy e T S ek e e e vk ] e e ——

1l entraine un déséquilibre au niveau des réactions métabolique et
méme aussi des lésions membranaires. Ai1nsi certaines bactéries mésophiles
et the,umophiles ( Telque :.E, coli ), leur population vliable est trés
fortement diminuée par ua chov thermique de 37°c a ®c ( R. ROSSET «{ COLL.,

1974 )



La flore bacteriemne du poilsson qui est formée en grande partie par des
psychrophiles ; semble peu attaquée par le choc thermique . { R, RDSSET et
COLL. , 1974 )

-

Sslslele = Formation de la glace :

Les cristaux de glace formés lors de la congélation provpquent
la déchirures des membranes cé¢llulaires , déshydratation et concentration
en solutés du systeme céllulaire surtout pendant la congélation- lente .

( R, ROSSET et COLL. , 1974 )

3s2.2.%. = Concentration ea solutés :

La concentration en sclutée doins les phrser non chccre conpeler
prut entrainer :
- Variation du PH par précipitation des composés de la solution,

- variation de l'equilibre ionique

Une température proche 'u point de congélation a un efrec plus
néfaste qu'une congélation rapide .( R, ROSSET et COLL., 1974 )

La déstruction des micro-organisme o leur résistance au froid
depend de plusieurs facteurs : ( K. SOUDAN et COLL. , 1965 )
- Milieu: La mortalité bactérienne est faible od le PH est voisin du
neutralité. Elle auguente du culé alcalin ( minimum & PH = 63 6,3 ).
-Qualité des souches : La plupart des salmonelle ,stréptocoques, staphy-
locoque , vibrions choliriques, clostridium ont cuprortés des températures
trés inferieures a celles utilisées pour la conservation des poissons

congeles.

- reupérature et durce de congélation

- La décongélation: Lorsque la décongélation suit la congélation d'assez
prés ; les germes retrouvés sont souve.t plus nombreux que unitialement
en raison de 1'éclatement des colonies sous l'effet des préssions internes
élevées pendant la congélation . '

Outre les bactéries; les champignons peuvent altérer les produirts de
la peche et cels a4 des teapérature . trée basses , ainsi les moislcsures.
( J. BILLON, 1978)

Dans l'entreposage; le noubre des micro=-organismes dans un broduit

diminue avec le temps . Aucune relation matnématique n'a été formulée

pour d'ecrire

vovelene
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exactement cette réduction en nombre de micro-organisme, mals certains
facteurs jouent un role . Parml ces facteurs il y a le manque de
nutriuent, Mis a part les pwychrophiles et les micro-organismes bien
adaptés a survivre sans source exterieure de nutriment. Peu ge céllules

végétatives peuvent survivre longtemps dans de telles conditions .

( K. OTENG GYANG , 1984 )
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I & MATERIELS _ET_ METEODES /1
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Pour notre étude le choix est porté sur deux

éspéces entiers, la sardine et le pageau ( gros-yeux).

Nous avons theoisi les deux éspéces selon leur
importance commerciale, leur disponibilité, leur demande par le
'‘consommateur, et leur catégorie, l'un est représentant des pois-
sonsbleus(sardine) et l'autre des poissorsblancs ( pageau).

CLASSIFICATION /

SARDINE/ @ -
B Super-ordre des : Té&leostéens
. Ordre des : Clupeiformes
Famille des : Clupeidés
Genre : Bardina,
Espéce : <. pillchardus_

(Walbaum 1772)
Iie nom commun : sardine europienne
La sardine est un poisson p&logique cotidre
vit dans des profondeur jusqu'd 180 m, surtout 25 3 55 m le
Jour 15 & 35 m la nuit, vit en bancs parfois trés importats et
effectue de- grandes migrations. |

La rep}oduction est de Hovemkre a fLvril em. "' - Trror
médétérranée,oeufs - pelogiques, maturations sexuelles & un an
(10-20 cm),se nourrit essentiellement de crustaces planctonicn-s
et autres animaux planctoniques(P. ougis, 1976 .FA0,1987).

Super-ordre des : Téléostéens

Ordre des : Perciformes

Famille des : Sparidés

Genre : Pagellus

Espéce : "~ centrodontus,

{ D&larsche 1809)

- 2L -
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Pagellus bogaravéo (Brunrich,1768)

et ] o . G e i i ol e

Le nom commun : Gros-yeux oOu bougueravel
Ctest une éspéce qul a une taille maximale
i 70 cm, démersalesur des fonds varies (Roche, sable, vase)

jusqu'd 800 m, les jeunes plus cotiers, les adultes sur la
pente du talus continental.. La reproduction en été et automne
(Tunisie), on remarque la présence de 1'hermaphrodisme chez cet
éspdce, la maturité a 4 3 5 an ( 22-25 cm), omnivores &
predominance carnivore. Les engins de péche sont les chaluts,
Fillets maillants et palangs.s. de fond.

& ( FAO, 1987)

Les &chantillons ont &té prélevés de 1'unité
. commerciale d'ALGER : la pécherie. A partir d'un lot en caisse
aprés quelques heures de conservation dans des blocs de glace,
h entre le moment de la péche et le prélévement.

— s —— A ——w duP =

Nous avons pris une caisse de sardine et unc
autre de pageau. Les &léments choisis, au hasard, sont reporveEs
dans des sachets en nylon, dans chagu'un on met 10 &€léments de
1téchantillon ( le poisson est conservé entier sans éviscération)

2 - 2 - TRANSPORT DE_L'ECEANTILLON /

L'échantillon une fois préparé est transporté
dans une glaciére, - la durée du transport est approrimaiivement

dtune heure.

Lors de 1l'arrivée au laboratoire, les &chan-
tillons sont mis au froid par réfrigération (+ 4°c) et par
congélation d& deux tempérétures différertes (-10°c et-18%c).

( R.Dievzeide, N.Novella,1977)

- 25 -
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faer=n - o 1 ’
5 - I - PRELEVEMENT_EN_VUE_DE LYANALYSE /

- Poisson frais : 1i¢ poisson frais eob analysé au
moment de 1ltarrivée au laboratolre.
- Le poisson congelé est aneiysé chague 15 jours
de conservation, aprés décongélation dans ui réfrigérateur &

+ U®*: ( P.Rapin, 1985 ) pendant une durée de 184 heures.

3/ - DETERMINATION DE T'ETAT DE FRAICHEUR/ @

—-——-———-.--——..-——-..—»-—-..-.——‘.m.n' P e e ]

Elle se fait d'une part, auv niveau de lieu de

prélédvement et d'autre part au niveau de laberatoire.

%Y

- L'observation au niveau de licu de pr?”
nous permet de ne prélever que du irais.

-~ L'examen dang 1le lahoratolpre nous permet de
comparer la qualité de poisson frais et du poisson aprés conge:

lation.

3 - 2 - METHODE DE_Q@EEBMINATION D5 TL'ETAT DL ERAICEE“@E :

) .
Ia méthode consiste a4 utiliser des barémes de
cotation de fraicheur de poiscolt, en evaminant l'aspect

1fodeur, et la texture.

Nous avons utilis? le bar:zne francais de cobatirn
gqui est appelé " indice dfaltdsidon Vo, le syss3me de concep-
tion § 13 caractére, chacun de oz cawractfires st noté de O &
6, O & 1'8tat frais et 6 pour alte e )
11indice d'altération est obiern en faisant la moyenie arithmé-

[
ot
[
B
™
~
o
:

tique des notes partielles oblruues, 1e maximum tolérable est ¢

3 (vableau . 4 ).
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| Retirer de la
| consommation humaine

EQELE&Q_;E;/ . Norme frangaise concernant l'état de fraicheur
( M Sainclévier, 1983 )

4 - ANALYSES PHYSICO-CHIMIQUES /

Yoo HUMIDITE /: ( R, LB* 2 5, 1903 )
Tia temeur en humidité esl Jiterminée par la perte de
poids subis & déssication Celle—ci s'effectue par la chaleure et

la préssion atmosphérique .

_Procédure/:

Dans umre capsﬁle séchée 2t tarée , introduire 5 grammes
y—

de muscle .

- porter la capsule dans uze stuve a4 alr réglée a une
température de 105°¢ G F2° Cio

- 27 =




e ] i “"“:"'» . N .
~laisser refroidir dauns’le d03310atbur‘dﬂrant 12 Heurcs, poser, et

remettre wie heure 4 L1étute, et procéder & unc nouvelle pesée.

~Continuer ces opdration jusqu'd co que la différeice ciatre doux résules -

tats soit au plus de 0,7 % du poids total du produite.

~Rapporter lc résultat & 10C g du poids frais.

}-I-.a-"' LE -PH /:

~Broyer 10 Grammes de chair de poisson dans 700ml dfean distillée
(PH = 7).

~Megurer dircctemont le PH de la solution obteime aprés broyagcs

4e3em ~RECHERCHE D/TIDOLE./ ..

Ta présencc d'indole dans le muscle ost significative de lialtération,

mais elle est inconstante dans le poissen putrifiéa
Procédurce / .
—Broyer 25 Grammes de chair de poisson .isns 4Oml dtean distillss,
laigger reposé 10 Hinutes.
—ijouter 20ml afacido oblavhydrimal Tel) pur (12 W) et agiters

~Ajouter 10 ml dtalcol gsoamylicque, bi. anladgol, laigser -

quelques mnutess

~Prélever quolques ml du surnageaat, ou : la fois pwrélever 1o phase
aqueuse et la phase alooolique (car la réaction cst impossible sais presonce

a!t eau..)
~Ajouter wne dizaine de goutes du réactif de KDVACS, ot agitoere
~Porter quekques rinutes au boin meric bouillente

* Lapparition dlune coloration rosc ou viclléte dans la phase alcoo-

licque , indique la préscnce d'indoles

-to/-o-
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lelyo~ RECHERCHE D}IYDROGENE SULFUREUZ ( H2S) /@

. ——— A — k.

Broyer 5 Grammes de chair de poiseo.. faig 700 ml d'cau distillée ot

placer le résidu daus uwz Eplermeyows

Fixer un papicr au sous Acétale do nlorDh .o houchoir de lidge et ferher

le récipicita
Chauffor quelques miauwtes auw hovdis i 2ic houillant.

*Discussion des Nésultats.

Si 1lc papicr reste blang —— pas dfIll3 »% le poisson ost fraisge.

Un liséré noir, dont la largeur ost supdricun a1 mm est significntif

d'ure altération déja marquécs

o5, —LES PROYELIES / ,

Le5,1=DOSAGE DE LYAZOTE TOTLL4: ( Re Lecog 51965 )

— - — | St S—— "

Llazote des composés orgaciques est traisformé ci agote ammoniacal sous

1'action de l'Acide sulfirique couceutréd,qui oo ter a 1l'ébullition agit comme

oxydante

Les substances organiques se dGoolposont:

~

-~Le Carbone se dégage sous forma TOT
~L!'Hydrogéne donie de 1lleau.

<L'zote on Azole ammoniacal cst Tims ~ow 1904 sous forme de sulfate

dtammonium (17H4)2 S04.

Lorsque la matiére organique cost jSotalonon ox;rdée; on procéde au dosage
de l'azote ammoniacal déplacé de so compeaition (mlfate aMilg) par de la soude
hypérooncentirée cit éxcés.

(ITH4)2 + 2AQH—w——ilA2504 + 23+ 2020. Lionmondac libére est £ivé
dans une solution d'Aecide borique & & obf donl par acidi etrics

BO3H3# 13 —ee.-—BO3H2NEA.

2BO3HRNHA + H2S04 wemm- —- 2BO3E3 + (1132507 .
Technique; ( AINIEXE Ve

soafnan
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4i5:2.~ DOSAGE DES PROTIV SOLUBE:. /:

(7. SOUDAN ET COLL 5 965)

A-FExtraction}

. Broyer 5 grammes (- 0,02) de choir de poisson dans 100 mL de solvand

{ Annexe, Yo

.. Lajgger reposer 10 minmrtes.

- Centrofuger nendoat 10 minwses & uwie vitesse de 3000 fours / minube

~ Recuperer le surnageaitte
Bs Dosaged

Le dosage se fait par la iSme technique que pour lfazote total ':( A=
paxe ). Lo prisc d'éssei est de 25 ml, additionde & 25 wl de 1ticide sulfu-
rique (H2804) ot quelques groimes de catallseure

. 6o <~ DOSAGE DB L'AZOTE BASIGUE VOLATIT T0TAL (ADVR):
( Re LBCOQ 5 1965 )e

LIABVT englobe llammoniac, et los amines primaircs, sccondaires; ot
tertiaires qui sont des produits de dégradation dos substances azotécss Le
poisson serait inconsommable siil contient plus do 35 & 45 mg / .400g do chair

(J4Co SEHEZ, 1668 )e Technique @ (i . Je

ha7.w DOSAGE DB TRIMITHYIAUIEE Lmn)

Los recherches ont mongeé que 18 miA ne se produit pas dans lc suc gtérale

du muséle ‘do mworue, Mmals avgmonte quelle que soit lo températurc do conscrvation
an mome rythme que 1o povulation backorienie, &voe disparition simultanée du
glucoses Beducoubd do microorganismes do 1a florc marince sont copable dfutiliser
1toxyde de THA pour 1n rospération anacrobic fFacultofive, ot dommo lo THA ¢

Lo poisson devientd jhconsomable lorsgue la L adtoint 10 & 15 mg / 100g

de chaine

CH3 — CHOH ~. CO2H+ 2 ( O3 J3 FO mm e nmwmmCH3 ~ COZH* 2(CH3 )31 + €02

+H20
_';[‘_I"imethylamine

" o i e . it S o Y Pt S S o

T e

Pechnique & (- Armexc: Yo

e et
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L'étude microbiologique consiste 3 suivre
1'évolution de la flore globale (flore adrobie mésophile et
flore psychrophile), recherche des germes responsables de
contamination fécale. Dans ce cas, il est 3 remarquer que les
coliformes qui sont généralement considéréees comme indice de
contamination fécale sont trés sensibles au froid, leurs
enzymes sont inactivids par des changements de structures -icrévarsi
irréversibles d'oll i1 n'est pas nécessaire de faire leur richarashe
recherche (CDIUPTI,1974), les stréptocoques fécaux par contre
sont plus résistants au froid et ils se comptent comme indice

"de contamination fecale, et la recherche des germes pathooenes

téls que salmonella, vibrion et les zermes sulfito-réducteurs
qul sont respondables de 1'altération du poisson.

? - 1 - PRELEVEMENT EN VUE D'ANALVSE MICROBILOLOGIQUE /

. s e el e e S R R R SR AR S —m E S U s i - o - P S - — o

Le prélévement doit s'effectuer dans des conditions
d'aseptie rigoureuse,.

Deux tynes de prélévements ont &€t& envisagés

- Le premier pré&lévement par. écouvillonnage. .
.= Le deuxiéme prélévement par broyage du .muscle,.

Dt e

- Délimiter la surface de 1 em2 ( dorsale ou

abdominale 3 o R
o C = Apres av01r plonge 1! extremlte de l'ecouv1ilon

dans de 1'eau phy51olog1que, frotter la surface dellmltee.

_ - ~ Le.prélévement cst ensulte introduit dans un.
tube contenant 10 ml de  1'eau physiologique o
‘ - Homogénisation
.— Effectuer les dilutions appropriées,

- .



S - 1 - 2 - BROYAGE DU MUSCLE /:
Aprés élimination de la peau par arrachement ,
prélever 5 g. de chair avec du matériel stérilisé.

- La cualr eet dépesée dans le réservelr homegéneisateur.

- La diluiien de l'écnantiilon se fait en additionnant de

1l'eau physiologique stérile.

Aux cing grammes de chair neus ajoutons 45 ml de dilaant,

1'ensenple sera finement broyé a 1'alde d'un.mixeur du type " Wring
Blendor ", et nous obtiendrons 50 ml d'une solution homogénelsée.

Nous lalssons repuser deux minutes pour permettre la
révivification des micro-organismes , ensuite nous effectuons les
répartitions dans les milieux de culture appropric¢es.pour dénomorer
les germes recherchés .

2 = 2 - TECHNIQUE DIANALYSE /3

5 =2 = | - DENOMBREMENT DL LA FLURE ‘'OTALE /

- FLORE AEROBIE MESOPHILE /:

Pour chacune des dilutions reténues, nous ) prenons; deux
boites de pétrie contenant de la gélose de dénombrement . L'ense=-
meacement se fait avec un ml de la dilution appropriée. L'incubacion

se fait a 50° ¢ durant ¢2 ueures.

~ FLORE AEROBIE PSYCHROPHILE /:

————— - - -

Pour chacune aes dilutions retenues , nous prenons deux

boites de petrie contenant de la gélose de dénombrement , L'ense-
mencement se fait avec un ml de la dilution appropriée.

=~
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. L'incubation se fait 4°c¢c pendant 10 jours.

5-2-2- DENOMBREMENT DES STREPTOCOQUES FECAUX; BERMES

aa———--———_—_—_——.-—-.u.-——u-————--—_——-.-.—-—_ e e S

TEST_DE CONTAMINATION FECALE /
On considére comme streptocoques f&caux toutes

les bacterie gram-négatives apoérobies facultatifs, catalase
négatif, fermentant le glucose (Bouregeois et Goll, 1980 ).

Teet ) Le milieu de RTHE contenant de l'azide de

sodium est utilisé& pour le test présomptif, et le milieu de
Litsky pour la confirmation.

Pour marquer la présence de ces germes, il

faudrait passer par deux tests.

- TEST DE PRESOMPTION /

L'ensemencement se fait en une série de tubes
de mildieu de ROTHE 3 différentes concentrations { Annexe ).

L'incubation se fait & 37 °c pendant 24 heures.

Ees tubes qui présentent un trouble microbien
durant cette période d'incubation seront présumés contenir des
streptocoques et seront soumis & un test confirmatif.

- n-——-—-.--n—-.o—--.—-.

A partir de chaque tube positif nous ensemen-
cons quelques gouttes ( 4 & 6 gouttes ) dans le milieu de Litsky.

Ltihcubation s'effectue pendant 24 heures 3
une température de 37°%c

_ La confirmation de présence des streptocoques
fécaux se réalise selon deux conditions
YA
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- fApvarition d'une culture dans toute la masse
liguide

- Présence d'une pastille de couleur violette
au fond du tube. '

Les résultats sont donnds an nombre de s T .o

streptocoques fécaux par gramme de chalr 3 1taide de la table
de NPP ( nombre plus probable). - (.Annexe )

——_————_-—_—.——.—--—-—-—.———_-—_-.-————-

———r-qo-—-q--..---.--.——_—_—-—————_—

Les salmonelles aﬁpartienﬁent d la famille des
enterobactéries, adrobies et facultativement znaerobies oxydase
négatifs, cata lase poéitif, dégradant les glucides par métoba-
lisme fermentatif ( Bourgeois et Coll.,1980.)

La recherche des salmonelles né&cessite 4 phases
succesives.

—o--—————_—————-—--.——————-..—

I1 s'effectue sur le bouillon au sélenite
azide de sodiﬁm(SFB) qui est fond@ sur son apptitude & favoriser
le développement des enterrabactéries pathopénes tout en
inhibant les autres mermes d'origine entérique (AFNOR»1986 ),

Il s'effectue & partir de 1'echantlllon i
analyser de maniére 3 ensemencer :

- 50 ml de broyat dans un flacon de SFB 3 double
concentration.

- 10 ml de broyvat dans un flacon de SFB i
simple concentration. )

- L'ensemble sera mis 3 incuber neucant une
nuit 3 37°%¢

...3[*‘_




- DEUXIEME ENRICHISSEMENT /

iy — i S — A W RS R S e e e

A partir du premier milieu d'enrishissement &
simple concentration, nous préléverons 1 ml du bouillon de
culture afin de réaliser un deuxi®me enrichissement sur un tube
SFB simple concentration, faire incuber 3 37% pendant2i heures .

- L'ISOLEMENT / :

Aprés chaque enr-.hissement, on r2alise un
isolement sur HECTOEN, les milieux ensemencé&s sont incubés 3
37°% pendant 24 heures.

. arw

- LECTURE /

La suspicion de salmonella se traduit par des
<«
colonies bleu vertes 3 centre noir i différencier de proteus

jaune saumon (BOURGEQIS,1980).

L'IDENTIFICATION BIOCHIMIQUE /

—— e A Ay A — G Sa — —

Leg colonies suspectes sont repiquées sur le
milieu ISI (triple sugar iron), la lecture se fera aorés 24
heures 3 une températire de 37°%c.

- LECTURE/

—— e ———

CULOT jmune : mlucose positif (glue).
Noircissement du Mlticw (U2Q 4)
Présence de bulles d'air et déplaceme.. a4

la gélose ( coz2 + ).

Les résultats seront compl@tés par le test
ONPG, la production d'urée indole, la TDA,ADH,ODC et LDC
( Annexe...).

5 _ 2 - 3 - 2 - RECHERCHE DE _VIBRIONACEAE/

. v e e e i W e e G WS A M R W S ——

Les vibrionaceae sont des bacilles gram-nésatifs

incureés. On rencontre généralement 3 sortes de vibrions




VIBRIO. CHOLERAE/

—— v s i

" ABrobie, anadrobie facultative ayant
catalase, oxydase positif, 11 n'hydrolyse pas 1l'argenine mais
dé8carboxyle le lysine et 1l'ornithine.

- AR o . ity o —

Il exize du Wacl dans tous les milieux de
culture, il attaque les sucres par fermentation, mais sans
production de gaz, il n'hydrolyse pae 1'areinine mais décar-
boxyle la lysine, indole positif & de rares exceptions

e, ( Bourgeois, Coll,;,1980).

— - e - et R AW

I1 possdde une oxydase positif;lysine et
arginine positif, ornithine variable,

La recherche de vibrion nécessite 4 phases
succesives

——————————.——-—--—-.—_.-....--.—

On ensemence 50 ml de hroyat dans un
flacon EPA dix fols concentré apneld (EPAI).

Aprés 12 - 18 heures d'incubation 3 37°c
on effectue un deuxidme enrichissement et un premier isolement -

——_——-—-———————“-‘.-—u_——.—

A partir du flacon EPAI, un deuxi&me
enrichissement a 8t& pratiqué sur eau- pentonée alcaline
simple concentration (EPA II Yincubé &galement & 37°c pendant
6 4 8 heures.

- L'ISOLEMENT/

e e L

T1 se fa2it 3 partir du flacon EPAI sur
gélose nutritive alcaline bilide (GNAB) .. ( Annexe ...)

tout en tenant compte de prélever toujours 3 la surface.
II.I/‘I...
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DEUXIEME ISOLEMENT/ :,

fprés les puits heures d'incubation un
deuxiéme isolement sera effectud du tube EPA IT sur le milieu
cité précéd mment. Les boites ensemencés seront incubdes 3
37°c pendant une nuit.

Avrés incubation on effectuera la lecture.
Les coloniessuspectes sont translucides, lisses, bombées.

5 -2 -3 -3 - RECHERCE® DES_CLOSTRICTUMS SULFITO REDUCTEURS/:

Lec clostridiums sulfito-réducteurs
sont des bacilies AlLiAZ 7 Il ,prom-positif, sporulés. Deux
espéces sont respensables de toxi-infections alimentaires :

-_ngﬁtnidium perfrinﬂens

Ces &spdces sont considérées comme

1"

"germes test pour l'appréciation de la qualité& byeiénique

des denrées alimentaires.

Le milieu utilisé pour,la recherche des
clostridiums est la gélose viande - foie 8 laquelle on ajoute
du sulfate de sodium et al'm de {or ammoniacal.

Dans % tubcs 3 essai nous introduisons
R

successivemant 10 ml, ml, et 1 nil de broyat.

Les tubes scnt portés 3 80° dans un
bain marie pendan% 15 ninutes. pour ditruire toutes les formes
végétatives.

- Nous chauffons la =€lose viande-foie
jusqu'a la fusion, nous rajoutons du sulfate de sodium et
1'aly de fer ammaniacal.

- Nous ajoutons A chaque tube le milieu

Aprés refroidissement, les tubes sont
incub&s & 37°c. . '



RESULTATS ET DISCUSSIONS
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L'étude  des tableaux(5,6.} et les courbes
(fig 1,2) permet de constater que la sardine et le pageau frais
(qui subissent une légdre réfrigération sous la glace pendant
le transport de l'échantillon de lieu de prélévement au
laboratoire) possédent une trés bonne qualité organoleptigue.
L'indice d'altération est 0,875 chez la sardine et 1,125 chez
le pageau, qui sont caractérisés par une couleur brillante,
la chair rigide, l'oeil brillant et luisant, et les branchies
fraiches et roses.

e La sardine réfrigéré i + 4°c pendant une conserva-

tion de 15 jours est totalement altérée c'lest 3 dire

l'oeil trés concave

- branchies grisatres

la chair souple, et perte de sem &lasticitée.
L'indice d'altération dans cette période et de

2,78 (tableau 5). Il en est de mém pour le pageau, l'indice

d'altération est de 2,87 (tableaug).

Aprés 30,45,60 jours de conservation, l'altération
de la sardine et du pageau réfrigérés 3 + 4% est plus avancé
et remarquatle, et ltindice d'altération dépasse le seuil toléra-
ble qui de 3 (tableaux %,8).

A - 10°c durant les 15&me jours, le poisson est
peu altéré, et presque comparable au frals, 1l'indice d'altéra-
tion est 1,43 chez 1a sardine et 1,291 chez le pageau( tableaux
5,6), 11 est passé 3 1,75 chez la sardine et 3 1,625 chez le
pageau au 30&me jours de conservation, qui sont caractérisés

par :
~ l'oeil un peu affaisé

- teinte des branchies se d&colore -
- la chair est &lastique Y
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au 458me jours de conservation & - 10°c¢c nous avons remarqué une
diminution remarquable dans 1'élasticité de la chair qui devient
souple, et lfo2il plat, 1l'indice d'altération est de 2,03 chez la
aardine et dz 72,87 chez le pageau.

', . Mais au 60éme jours de conservation &
-10°, la sardine est plus altérée(l'indice d'altération est de
3)que le pageau qui a un indice d'altération de 2,45, il semble-
rait que le pageau est plus résistant au froid que la sardine.

A - 18%¢ : la sardine et le pageau ne sont que
faiblement altérés durant les 15 premiers jours de conservation,
qui ont une bonne qualité organoleptique.L'indice d'altération
est de 1,16 chez la sardine et de 1,195 chez le pageau, cette
caractéristique reste presque la meme jusqu'au 60éme jours avec
une légdre diminution dans 1'élasticité de la chair, oll 1'indice
d'altération est 2,1 chez la sardine et 1 86 chez le pageau.

I1 semblerait que la qualité organoleptique
de la sardine est moins a celle du pageau.

Les altérations de la fraicheur remarquées dans
les 15 prer’erc jours lors de la conservation 3 la température de
réfrigération (+ U4°c ) n'est remarqué qu'aprés 60 &me jours et
plus chez lo poisson 3 - 10°c et - 18%c.

Une déminution sensible de la qualité organole-
ptique enfon<:ion de la température et la durée de conservation.
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2 ~ Les Tests Phisi'éoohimic_{g_g_s_g : /

2.1~ P H 1

Vous avons romarqué une augmentotion du PH do la Sardine et du Bageau

congervés & des basses températures poadant 60 Jours do Conservations

Pour la Sardine : Le Tablean '7 montrce que la PH cot passé dc €307
(Sm*dino Fraicho) & T, 29 aprés 60 Jours de Conservation &+ L ¥ce Alors qulil
est passé & 6,81 ot 6,6 rospectimoment' 3 los tompératuvcs de - 100" ot = 18°%~

i . e
pour la meme période de conscrvatiolis

Pour lc Pageou ( Tablcauw " 8 ) lo PH ost passé de 5,9 6Pagonu frais)
& T,48 3 6,9 3 6,7 respeotivement & des jompératurcs det+ 4°%c; — 10°C- ; - 18c"

aprés 60 Jours de conscrvatioile

Liamemant-tive My PI aeh e Y Te 17 eedebloit GO0 BUDSTUICUR buULdue
{voir Tobleaux des résultats dYABVT).

2. 2- Hymidité

La congelatioin proprement dibe slaccompagie de pertc dlecu par sublimation
de la glace forméc (R. Rosset eb Coll, 1974).

Pendant wie durée de conscrvation de 60 jours & dee basses températures
o . o L p . . .
& 4C ; ~10C ; -180 } + Hous avons remorqué wile feible diminution de la
fencur en eeuw ohez les deux espéccs conservées (Sardine ot Pageau }. G- tabloaux

9 , 10 ) sourtout pour une conservation & — 18°C* .

La $cneur du poisson en caw dépend du mo.de de coinservation et du condie
timoment du stockages Clost au cours du stockago qu'oni licu les pertes de poids
les plus importantes sous forme de vapcour do rofroidissemoit et sous forme de
liquide & la decongélation (R.Rossct ot Goll, 1974 ), Ce qui confirme les résultabs
obbenuss

2. 3- Hxdrogéne Sulfureux "H2S",

Pour la Sardine froiche, nous avons constaté une absence d'H2S.Par contre

ohez 1o Sardine couscrvée 4+ 4 G° 3 unous avons noté 1o présonce d!H28 dans lesm

- f+}+ - Balo/'a-.
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| - Pageau
PH | ' e Sardine

F48 A . -
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| , emps (jours )
F_ggt:g 3 /4 Evoldion du PH de la chair

-de la Sardine el du Pogecnu:en fonction

de la températion - et Ia durée de

conservation.
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N It
L ' " Temps ( jours)
Figure _ 4. _/ Evoluhon de la teneur en eau

s e e et o —t
1

chez la Sardine. et le Pageau en fonction
de la température et la ‘durée de

conservatlion.
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aesfoes

GaB de oonservation pendant 15 , 30 o 45 , ot 60 Jours eb demme rour le Fagew.

A 1o congorvition & — 10 €Y et ~ 189C  nous avons coustoté wuae absence

4*H28 répparnit oprés 30 g 45 et 60 Jours chez la Sordinbe

Chez lo Pagean ot & la conservation a L400C" ot — 1P C" lo résultat otail
positif dés les 15 promiers Jourse (prosence atH2s), ot de mBmo aprés 30 ¢ 45 et
50 Jours do conservotions

-

2. 4= LVindolcs

Lo tost de Llindole éffectud sur la Sardine fraiche 2 doané wi résultat
négetif (absence dlindole), Co tdmo 4ost Héalieé sur lo Pageou frads ainsi que
la Sardine of Pageau conservés & des fompératures de foo ; AP OV ot - 180°
pondant 15, 30, 45 ot 60 Jours montre lo présonce d'iadole dans cloque cas !

(abloaux 13,14)s
2.5~ Les_protéines/ :
2.5.T 5 Les Proteines Totales:

) Ay

HMous awons romapqué unc diminution de la tonour en proteines lors do la

congervation deg poissons pendeat 60 Jours (Smﬂiﬁ:e ot Pago:m).

Pour la Sardinc la diminntiod lo plus imporbante ost remopquéc chez les
individus véfrigéres A+ 4C" dlod lo toux dos profeines cst hassé de 18492z
(Sardine fraiche) & 14.25g oprée G0 Jours do conservotion Por contro oo foux

ost passé & 1648z et 17473 g aprés 60 Jours [» - 130 ot 18 T

Lo m8me phénoméne ost observé ciacz lc pageaun olt lc toax des protéines ot
pagsé -de 18.9 (Pogeau frais) 3 12.68 aprés 60 Jours do congorvation &+ 4?0’ .
Alors qu'il ost passé & 17403 ot 17.81 aprés 6C Jours de conmorvotion reapecti-
voment & — 10°C7 ot — 18 ¢¢ . Cotte diminuwtion est la canse de la dégradation dos
pro%.dincs dic & ltactivité de cd;r'ta,ines onzyies ou bactérics qui e solt pas

inhipéadé: ' var lo froid.

2.5,2 = Les cpotoines Solublcss .-

Les protcines solubles sont les plus geasibles & llaXtération onz¥intique,

chimique et microbiologicquosCes proteiuves sont généralemont llactime, myosine,

- vvofons
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¥ AZ0LE (g/100g * Proteines Tolales®

£ e rmscle ) : (g/100g de muscle‘5
! sarDIT FRATOGCHE ¢ 3.02 § 18492 8
. SARDINE COWSERVEZ & 47C° 15 JOURS | 2,90 . 18012 .
. — | 30 Joums 2.69 A 16,81 ;
P 45 Joums 2449 . 15456 .
. 60 JOURS | 2428 X 14425 ]
* SARDIFE COUSTRVEE & ~ 10™C" 15 Jours’ 2493 4 18431 2
# ' 30 Jommst  2.80 3 17450 3
# 45 Joums® 2.78 3 17443 2
. 60 JOURS,  '2.69 16.8 .
# SLTDINE CONSEZVIZ A - 10%C7 15 souns® 3.0 y 18475 £
: 30 Jouns® 2,91 § 18.2 3
: 45 gours® | 2.86 3 1749 A
: o3 : s
) 60 JOURS, 2,63 ) 17.73 .

Tableau 1 5 /4 Dvolution de la Teneur en pratoiunes totales de la chair de 1a

Sardine.en Fouction de la Teupérature et la durée de Conservatiolls-
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. '=“ —:i: TR ey ‘=
. AZOLE TOTAL PROTHIVES TOTALES
X ) ~ (g/100 g de . (g/100 g de rpuscl'?
'_ musole) ‘. .,
— . A R L]
. PAGBAU PRAIS . 3,02 . 1849 i
# PAGPAU CONSHRVE a3+ 4°C 15 Joums # 2.77 : 1743 4
. o 30 JOURS *  2.66. 4 16463 s
: 45 Joms ° 244 : 15401 i
R 60 JOURS 2403 12,68 .
, PAGEAU CONSERVE & — 100° 15 JOURS | 2,94 . 18.36 .
] " 30 Joums | 2,87 . 1745 .
. 45 JOURS 2,75 . 17,22 .
: 60 JoUTB 3 2.72 F 17403 :
} PAGDAU COUSERVE & — 186 15 Joums ' 2.97 : 18.6 :
3 30 Jours *  2.93 3 1843 y
2 45 Joupg 2,87 3 17.94 §
) 60 JOURS ,  2.%4 i 17481 i
J . . . :
o - — —r ———— o ~ .

Japlean 16 /¢ Dvolution de la TeuouX ci proteines wiales de la chair

du pageau en Fonction de la 'I'emp?%ra"omce et la durée de Guigorvation,
' - 57 =
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g e s e
. AZOLE BT (gf100g , PROTUIINES .

. de muscle . SOLUBLES(g/100g |
’ de muscle) '

,:H SARDIBE FRAICHT : 2475 : 17,20 :
, SMTDITE RIEFRICERES 15 Joums | 2445 . 15430 .
. ar 4% 30 JOURS . 2,24 ) 14403 .
i 45 JOUTS . 2.02 ) 1245 .
2 60 JOURS : 1.61 : 11430 :

* SATRDINE CONSLRVIME 15 JOURS : 2449 ; 1546 :
' s 10%: 30 JOURS 2,34 : 14.63 :

: 45 JOURS : 2.27 : 1442 :
5. 60 JOURS : 2.16 H 13052 :
" SARDIVE CONSERVED 15 JOURS £ 2.57 ) 16,05 y
: 3 - 18%* 30 JOURS i 2,52 g 15,78 *
i 45 JOURS : 2,46 : 15440 :
. 60 JOURS 4 . 2483 . 15,21 :

Tableau : < ¢ BEvolution de la teneur en proieines solvlbles de la chair
17/

de Bardine an Foaction de la Tempdraturc et la durde de Conservations
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. AZOLE =% (gf100g , PROTETIES 4,

. de musclc) . SOLUBLES(g/100g |,

. . de muscle) .:
. PAGELU FRELIS . 2469 : 16481 .
. PEGEAU REERIGERY 15 JoRs 2,38 s 14090 .
. A+ 4o 30 JOURS . 2.22 . 13488 .
. 45 JOURS . 1.93 . 12,09 R
: 60 JOURS  ,  1.59 - . 0%.92
: PAGEAU CONSERVE 15 JOURS : 2,53 : 15481 F
3 a~10°ce 30 JOURS : 2440 2 15,01 :
H 45 Joums E 231 $ 1442 H
3 60 JOURS 3 2,21 R 13.84 3
s PAGEAU CONSERVE 15 JOURS H 2461 2 1643 H
: a4 - 18%Ce T 30 Jouas : 2.54 B 15.9 :
: 45 JOURS g 2446 : 1537 :
: 60 JOURS : 2443 : - 15.18 H
Tablean . .~'?- 18 /¢ Bvolution de la tenewr en proteines solubles de la chair

du pageau ein foinction de la Températurg ct la durde de Conservotiolls
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b A

tripompogine et dlauwtre composése

Aprés 60 Jours de conscrvatioan & des tompdratures de+470¢ | 1070+ ;188
nous avons remarqué une dimimution de la fencur cn proteines solvbles chez la

Sardinc que chez lc Pageaw { £ tablooux1?7,18 De

Pour la Sardine la teacur cst de 17.2 g (Sardihe fraiche) passé & 11.3g
aprds 60 Jours de conservation a+ 407, Chez le Pogeou la tonaur cst de 16481

(Pagcou frais) pessé 3 9.02 dans les miome conditionse

A —~ 10™0% le toux do: protcincs ost passé & 13.52 chez la Bardine ot & 13.84
chez lo Pageau aprés 60 Jours dc conservationePar contre & — 18°C™ &l ost passs

& 15421 choz la sardine ot & 15418 ohez le Pageau.

Lo solubilité les proteincs diminue au cours dw stockage ot sclon los

conditions dc conseorvationg

2.6%-Azotc Dasiqué’Volatil Totnl (ABVT)s

Nous avong resarqué une auvgmentation importantc du taux AYADVT dés les

15 premiérs .jours de consorvation ( . tebleoux 19,20 ).

A+ 47CY lc toux AYABVT ost passé de 15.6 mg/ 100 g de ohair do (Sardino
fraicho) & 43466 mgf100g de chair de Sardinc conservée 60 JourssChez lo pageou
il ost passé do 16.11 mz/100 g de choir (Pageau frais) & 47.7 mg/100g de choir
dans les mimes conditions de conscrvations

A = 100" 1lc toux ost vasgé 4 22:_69 ot 231 my oprés 60 Jours de consorvoe:.
tionedilors quid — 18'C° le toux AYABVT cst pased 3 19.41 mg chez la Sardine ot

& 20%1 chez lc Pagoau aprés 60 Jours, de conscrvations

Los ohiffres cifiés montrent que le lo taux A'ADYT cst plus important lors
de la consorvotion a+ A0 quo pour lo conservation & — 10°C* ot = 18 C° cola ost
i d la préscnco d'une quaatité dVeau non crisialiséo cc qui permet & certaines

réactions chimiques ot microbiologique de slactiver.

ooc/o-o
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.=_ ABVT

-=( mg / 100g de #
. ¢ musecle) 2
A - .
. SARDIN® FRAICHE : 1546 :
#  SARDTNE CONSERVEE a+ 4°C’ 15 Jouns 0 o2rm f
3 ) 30 Joums : 33.79 ¢
: 45 JOURS ; 37.48 :
: 60 Jouas i 43,66
s SARDINE CONSHVEE & - 10 €F . 15 JOURS 4 19.24 s
s 30 JOURS 2 19.73 :
: 45 JOURS $ 20,62 3
3 s 3
g 60 JOURS ) 22,69 .
:  SLRDINE COUSERVES & — 18 ¢° 15 JOURS s 1894
) 30 Jouns H 19.19a :
P 45 JOURS s 19.1
. e 60 JOURS A MR R

Jakleay 19 /¢ Dvolution du taux dA'ABVT chez la Sardiune en fonction de la
Température et la durée de Conservation,

# ABVT t Azote basique volatil total.
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T

ABYTDT

=(mg/ 1005; de

\ s Iuscle ]
; , PAGEAU TFRATS . 16411 N
3 PAGTAU CONSERVEE 3+ 4%° 15 JOURS £ 28,52 8
3 30 JOURS 8 3647 *
s < 45.J0URS o a4a12 :
i 60 JOURS . 4747 ]
: o L T :
. PAGEAU COSERVES 3 w 10 C° 15 JOURS ) 19.14 ]
] 30 Jouas . 20,40 ]
. 45 JOURS . 22429 ]
. - 60 Joums . 23.63 ]
s PAGEAU CONSERVES & — 18 %" 15 JOURS ) 18446 \
. ' 30 JOURS . 19.65 .
s 45 JOURS . 20.09 .
. 60 JOURS } 2041 .

Tahleau 20__/ ¢ Bvolution du taux d'ABVT de la oheir du Pagean en fonction de

la Température at la durée de Conservation,
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fapurw $

. e . 2 (mg/ 100g de *

H muscleﬁl i

. | H ' 3

PAQEAU FRAIS . 16411 R
PAGEAU CONSERVEE a+ 433° 15 Jouns 8 28,52 3
30 JOURS 3 3647 ®

454J0URS i 44412 s

60 JOURS : 4747 ;

. N """"":’ :

PAGIAU COMSERVES & = 10 €7 15 JOURS . 19,14 .
30 JOURS ; 20.40 ;

45 JOURS ; 22429 .

60 JOURS . 23,63 ;

PAGEAU CONSERVIE 2 - 18" 15 JOURS ; 18.46 ;
! B 30 JOURS . 19.65 .

45 JOURS ; 20.09 .

60 JOURS . 2041 .

L —_ A U St S———

Tableay 20 /% Bvolution du taux @'ABVT de la ohair du pageau en fonction de

la Température at la durdée de Conservation.
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ARVT ( mg / 100g de muscle)

-— _pGg eau
—_Sardine
hrt S ~+4C

> ]

4 C

(366

37.48]

28.58

4 o

0 15 30 b3 60

ABVT de la chair de la Sardine et du

Pageau en fonclion de la Tempér‘oture et
la durée de conservation.

ABVT ! azote basique wvolatile lolal.




2.7i-Trimethylamine/Est w1 produit de dégradation provenant de la THAQ

( Oxyde de trimetiy Jla.mme) sous lleff et de Certaines ba.ctemcs dégradatrisgus,
e SAIhCLIVIJR 1983 ).

Hous avons remarqué wic avg‘nenta:tion-ae lo qualité du TID aés les 1 ~»
premiérenjours de conservation ! vm(q, tableax2 1 ,22) surtout & la réfrigdération

a+ 4°6C° ) ot le teux est passé de 0 27 mg /1006- de chair chez la Sardine fs«a.lche
a 19,43 g/ 100 g de chair aprés 60 Jours de coaservation, Chez le Pageaun 11 est
pagaé de 0,4 mg / 100g d.e cheir (Pagean frais) & 19,77 mg/ 400z de chair aprés 60
Jours de conservation.

l‘ -10 c* le taux, osh pasaé 3 10,25 mg.chez la Bardine et a%’,73 ingg chez le
Pagean c«-}_)l‘éﬂ 60 Jours de conscrva‘t:l.on. Alors qu’:.l ost passé & 8,18 chez la Sardino
ot & 8449 mg chez,lc Pageau aprés la mime période de consorvation & . 18°C%

Le froit pez-me% dlarréter la croissance des micro-organiomes qui jouent le .-
plus grend r8le dans la dégr-adati.on de ces produits ¢t aboutissent & leur pubtrss o

otion (per élaboration des cnzymes décarboxyliques)s
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s %% es  sx e ss  we me

e

il

Tolishse :

* (mz/100g de :

:  mscle) 3

o S— s )
S4pB¥NB FReICR® o oo K. J &
S§ATDIVE COTSIRVEE a+ A4°C 15 Jouns s 9418 $
30 Jouns b T

45 JOUTS X 1837 !

60 Jouns $ 1943 °

U, R L T,

SARDIIT CONSERVILS & — 10°°C 15 JOUuS : 7423 :
30 Joums 5 845 !

45 JOURS , 9e3 :

60 JOURS i 10.25 °

:

SARDT'E CONSERVEE & — 18 % 15 JOURS : 6,51
30 JOURS P 7423 :

45 JOURS s 7467 ;

60 JOURS ’ 8.18 4

: :

Tableau 21 ;¢ Bvolution du taux de la THA de la chair de la Sardine en Ponction

de la Températurc et la durée de Conservation.
* T.I;.A. T'I‘imthy‘].amiﬂe.
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LA, '

*Mg/100g e *
: o 4 migcle ) “'3
-3 - 2 i
. PAGEALU KR4 IS L 0.4 "
¥ PAGMAU CONSIRVEE &+ 4°C 15 JOUnS : 849 g
# 30 JOURS 3 1503 f
3 45 JOURS 4 1738 8
# - 60 JoUnS 2 19,77 8
: 3 . L&
#  PAGEAU CONSERVTE 2 .- 10 " 15 JOURS 3 6e7 8
2 30 JOURS # 7465 .
3 45 JOURS A 869 3
# 60 JoUnS 7 9.73
+  PAGEAU CONSERVEE & .. 18 §° 15 JOURS : 6a3 :
2 30 JOURS H Te21 3
: 45 JOURS : TeT3 :
60 JOURS 8049

Tablean 22 /¢ BEvolufion du teux de la TeMaAe de la ohair duv pageau en

Fonction de la Température et la durde de Conservatioi.
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TMA  (mg/100g de muscle)

0
Ty
(<=

__ _¥tageau
§ . Sardine -

~ +4C

0 15 30 45 60

la chair des poissons en fonction de la

ternpérature et la duree de conservation.

* TMAL  TTrimethylamine.
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La congelation des aliments proteique est avant
tout un moyen de les conserver, il est &videmment trés important
d'en connaitre les conséquences sur la survie des microorganismes
qu'ils contienhent avant leur traitement c'est 3 dire les micro-
organismes qui sont susceptibles d'altérer la qualité de l'aliment
par dégradation, ou par synthése des produits modifiant 1'odeur
ou la flz®eur d'une part et d'autre part les germes pathogénes.

En tant que structure cellulaire, les
microorganismes subissent des altérations, pour cela nous envisa-
geons seulement l'aspect dynamique c'est 3 dire les manifestations
vitales des cellules.

Les alté&rations subies par les microorganismes

se font durant :
- la réfrigération

- la congélation

~- le stockage

- la décengélation

Aprés avoir procédé aux analyses citée ci-~dessus
Les résultats sont représentés sous forme de tableaux et graphes.
Les résultats sont exprim@s en UFC ( unités formantes= As conlonie ),
en grammes (#) ot 3 1'unité de surface (em2),

La tempfrature moyenne de stockage du poisson
au cours des 2 mois (+ 4°c, - 10%c, ~ 18%c).

La qualité bactériologique du poisson frais
(tableauxp3,24) est caractérisé par :

- L'absence de streptocoques fécaux,
clostridiums surfito-réducteurs, salmoneldj et vibrion, cette
caractéristique est restée la meme aprés 60 jours de conservation
i des basses températures (tableaux 23,24,25,26,27438,29,30),

Lées tableaux 25 et26 montrent 1l'évolution
microbienne de la sardine, et du pageau conservé 3 + 4°c en fonc-
tion du temps, montrent qui au cours du stockage, la qualité
hygienique du poisson diminue, Ainsi aprés 15 jours de conserva-

“%am le nombre des germes aérobies mésophiles est de 1,35-10u§/g

-T2 -



LV,

Germes] Germes Ercpto— EIOStrl1 Salmene~Vibrio l
28robi g agues fums ! ! -
nésoph - aérobig fécaux hulfltoJ 1la cggicrl ;
iles sychro- reduc- ; ! i
_____ plles { teurs ; |
SurFqce | i ! '

N/ eme 1,5,10%"5"0 Abs. | abs. | Avs. (1) | Abs.
- ——— SOV SN S . fans.iD) ‘ ________ J

Muscle 3% ] f !

[¥/& B5-107% 3,K1.1033_Abs | aba. | abs. (2) ! fbs. |

T§P£§§E_§§L /s ‘La flore bacteriénne de Ig

sardine fraiche .
e e s
bermesl Germes Btrepto Clostr14balmon— Vibrio |
a&rob- erobleq coques | diums | ella Icholerique |
: l
es sychro~fécaux %ulfltoq 1
mésoph+ phiies j i reduct- | ,
1les [ geurs !

Hl;'rfaqse ' . !' B ‘;’ 1 T ’
N/ o 2 ,57.10;3,5 10° | Absy jabse IAbs.(1) abs, g
Musel CINNNY j ] ! !
ﬁ‘}gcle JA.,? 107154410 Iv.fxbs.  abs, | abs. (2)] Abs, ;
i : i -1

L]

Tableau 24 / : La flore

e vy

bacteridnne du

pageau frais ,

Note / : gl) :Absence dans ECma de la surface ,

(2)+ Absence dans 52 du nwuscle .,
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pour la sardine et 5,85 x 105N/G pour le pageau, et & 60 jours
de conservation il est de 2,5.10° N/G pour la sardine et 1,7%
106 N/G pour le pageau, il y a augmentation de nombre des
germes d'un facteur de 10.

-

Quand 3 la flore psychrophile aprés 15 jours
de conservation elle est de 1,3 10" N/G dans le muscle de
sardine et 3, 5,104 pour le pageau, et aprés 60 jours de conser—
vation la flore psychrophile est de 1, 5-106 N/G pour la sardine
et le pageau.

I1 apparait qu'aprés réfrigération i + 4°c
la flore mésophile a franchi unecul cycle logarithmique, alors
que la flore psychrophile i deux cycles logarithmique par
rapport 3 la flore initiale.

Aprés congelation 3 - 10% ( tableauxa?,ZBP
la flore aérobie mésophile devient sensiblement decr01ssante
aprés 30 jours de conservation le nombre des germes passe d'une
puissance de 4 3 une puissance de 3 au 60&me jours.

-

Quand 3§ la flore psychrophile le nombre des
germes passe d'une puissance de U 3 une puissance de 2 pour 1la
sardine ( de 30éme jours au 60 éme Jourss le nombre passe de
h,s, 10q N/G dans le muscle & 3,5.10 N/G), et d'une puissance de
3 3 une puissance de 1 pour le pageau done il y a 2 cycles
logarithmique qui sont franchis.

Aprés congelation i - 18% 1'&tude des
tableaux&@b,zﬂ) montre que

- I1 y a une augmentation en nombre de™ -
la flore aérobie mesophile durant les 15 premiers jours par
rapport 3 la flore initiale.

- une diminution en nombre de la flore aprés
le 158me jours avec la durée de conservation, elle passe d'une
puissance de 4 au 15&me jours 3 une puissance de 3 au 608me
Jjours de conservation pour la sardine et le pageau, il y a un
cycle logarithmique qui est franchi.

N S
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A ans e e e

ﬂGeI‘mg';ﬁFGGI;mGS E‘StreptO—; ClOS'l',I'ij Sa]_mon—_i Vibrio
Durée hérob~ mérobies jcoques | diums % ella ! cholerique
de ies sychro- Ifécaux Lsulfit01 '
consérvation mésoph~! philes | educteuris i
iles % I | | i
N i
- i ! i ) e
) i § ! '
!Surfage : 3 ; : i
______ _L_._ 2 __+ —— N | i,
ou ; R T
i rs ! Muscle ‘ 8;41’3'104 ; ! ! 2 !
L ! N/g !19 .1 _ ABB. : AbS. 3 Abs. (2) ‘ Abs. ;
l_____ _______ 1 : y —_— 1 ——— _i
!SUrfac b i ¢ ! '
P30 !hjcm eP T IO% 294410 lAbs. !Abs. iAbs.(1) :Abs. |
Yours Mo -=7~ “F : 4 : ~
it Muscle 512 4. 10 1 ; !
: | /g 3,0.10 | ,Abs. | Abs. | Abse(2) ! Abs,
SRS NPy HR Ha ; 7
1 ace 1 g
- 45 IN/end  Pske1018,0410" ; Abs. Pabse | abs.(1) ; abs.
JOURS*fg—"“i """""""" . ;1—-;'-"“?- ----- .'"""E‘; ‘; ““““ B
? Musole Abs, Abs i Abs.(2) ; Abs. !
iN/g 7’5010 5,3 10 | * -}‘ ) I
§Surfaceh 6 5 {
60 IN/cm® R35.10 i?,o.m abs. abs. | Abs,(1) | Abs.
Jours MUscle d p T I
(W& B>5410711,5.1C7 [ abs.  jabs. | Abs.(2) | Abs.

Tableau 25 / : Bvolutiom bacterienne de la

S o e T — .

sardine consérvée a + 4°€:za

en fomction du temps.

_____ * (1): Absénce dans

5cm.2 de la surface.

(2): Absence dams 5g du muscle.
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i
i Germes

Strepto- Salml Clost- | Vibrio

§

Germes
Durée érobies | coques nella Bidiums holer- j
jhésaph- iaérobies irgcaux ! isulfito- ique
de iles psychro- i Leductﬁi
!philes i | eurs !
ponservatlon ' 1 J :
————————————————————————— ﬁ————----—————-——in-~~~ S S,
Surface | 4 ' ] [
15 N/cm 950410 ; 2332410 Abs, EAbs (1;)- ABs; ;1 Abs,
. "/
et St T - e s e e e Am———————
jours Muscle 5 L ! ; ! !
! N/g I?’6.1O i3’5-10 Ahs. iAbS;(a;) Ahs. g AbS.
————— ——— ———————————— e — = e i . e o e . e et e e i e i e et e e
! *’ I n :
Surface‘2 5,107 ; 09210 Abs. | abs. Abs. ' Abs.
50 L}m/cm AJ_ ! 4 (1) !
Jours o7 T 0T ) -
g !
Muamea! 5 abs. |
N/g l ,4010 57,5.104 i g?o Abs, %Abs.
e — et 4 g e ¢ - — ! J! -
45 ﬁ?ﬁi%ce )35.10” 59,5.10LP Abs. [fbs. | Abs. v,
'
Jours f——- : -
Muscle '5,55 10% 955 104 Ads, ! Abs. | AbsalgAbs.
N/g z P (2) !
S N + =
.surf ! q
60 Nl/lzmgce 8 5 105 2, 6o 104 Abs, %??- g Abs ! Abs,
Jours j-—----- N Mt - g ety st B e :
wooe Ty 175410% 15,10 pbs. ]abs. | abs. | abs.
______ B O U UG N N O )

Tableau 26 /- /aEvolutlon bactériénne

C
du
/v (1)

(2)

Abs

Abs

onsérvé a
‘temps .
ence dans

ence dans
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en fonction

la surface .

5g de muscle .
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B VI I SIS Samanat set
E Durée 1 Sﬁgges t Germes rL_'.E;;ig‘l'e}:»--il ClOst:b-! Salmo—j Vibrio
' de EesopieﬁaérObles 0 oquﬁs diums ; nella Pholerlqua
, consérvation i1 fécaux ﬁulf1t0~ :
! es psychro- H
! i philes keduct-t i
% ______ SANPRIIN S " M urs 1. I I
T ! i ]
15 purfage 28410 ls 5.10" | abs. !abs. hbe. (1); Abs.
| N/em@ : i i
" Jours kn—n——— —--——--1—-——- 3 LA =
! I Abs, ' 7
| ;gﬁzﬂe P309.10) 6,5, 104 ; Abs. labs.(2)) Abs.
— (S IS R NN N
! lSurfac 4 4 ’ f o
130 ! §/cns e!IsO 107 ]6,0.107 Abs. { Abs.  Wbs.(1); Abs.
iJours i l“ﬁ“ R B ﬁ “““““ - B Sty
i' :%Zc e _i 6504107 4,5, 10% abs., ! abs, hbs.(a)g Abs;
______ J_______ S S SR e e
a ' Surface!u 8. 103.1'" .-;E— : ; !
i 45 IN/em? I 1750-107 Abs. | Abs. bs.(1)! 4bs,
! Jours - gt ﬂ —————— %‘ ‘‘‘‘‘ - T e ————— ]
| Muscle ! i !
i iN/g Y TO [T,T.1O aAbs. ! abs, Abs (2)!  abs,
U S-S, —— - - —_ e
i 'Surfaceh 2 ! ?-
i Jours h —————— ? ——————— 5, ——————— —====- R e B
H ?
‘ ZM}SGIe 1912410 '3, .10ﬁ Abs, gAbs. %bs.(a) Abs. !
______ _s_______l__ L N - -

comsérvéc
temps

______ (1): Absence dans

(2): Absence dans
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i , Germes | Germes Strept{ Clost- salmon- Wibrio
i Dueee érobies, . .. . Dcoques ldiumg 4, ol er—
: de Eesoph— Eg?ghigﬁ,fécaux sulfito ! ique
%onsérVatlon illes i philes : F:ﬁggtﬂ“ ;
i-'.—“-—— ""-"“"—'-—-!’- —————— -i— ———————— . — - '—5 —————— —1' ———————— —g —————— e
| Surf !
i 15 N/cmace§2’1.1oq «; 355 103 Abs, g Abs; ! Abs.61) ~ Abs.
i Jours f=~~—--- S Emlatat ety et T ?—--~ﬂ-4 -------- S Entaltaly
9 lﬁ‘}s‘ﬂ"e :1 4,024 10“1 9y5410° P opbs, | Ats, ;Abo.(2) | Abs.
B e e o o e e e e e e s e e et - e e ot i gt e o e i e e
'Surface% 1.103 34 Abs. B E
30 Neme | 134,107 Abs. iAbs.(w Abs,
Jours PI\-{----]—-—-*i ------- s ; Bt --—~-—-g-------~—-; -------
usclLe
/g F,O7.103!8 5,107 } abs. |abs. |abs.(2) | Abs.
| SNSRI R R i et S R e
l ! Surfath 300 ?
!o45 iN/cmE ,1,75 10 abs. | abs., ;abs;(1) | Abs,
Jours y-——=--= i 3 B 3‘ ——— e et S
‘*‘é‘}scj—e !3 35.107 | 4,0.107 | abs; |Abs. |Abs.(2) 1 Abs.
- UL I U I
’Surfac !
60 ! N/ eme % -33-103: 320 "Abs; EAbs. i Absa(1) Abs.
JOurs Mscy T 350 i ;T
e .
107} | avbs: |abs. 1abs.(2) | Abs,
5 N/e !995 3 ! ﬂl B (2) l
Tableau 28 / : Evolutiom Yactéridmne du pageau
consérvé & 6~ 10° C en fonction
du ‘temps .
Note / : (1) : Absence dans BCma 88 1a Burthle :
""""" /
t2)- : Absencé dans 5g du muscle .
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Germes { Germes-j Strép+- plo§tr1—9almo- Vibrio
| Deiée aerobigg, 1.l tocoquep diums j  ;g1714 ¢ chole~ |
 de mé soph - h . fécaux Tjulfito_! z rique
conser- “pEychro= réducte— 1 g
vatiom iles !philes ] i urs | i ]
y S S i T
Surface } : ?
115 |/en2 3 ?5- 104 97 0. ‘d"' Abs. | Abs. , Abs.(1) ! Abs. ;
Te)Vas ""'-"__"a' """""""""""""""""""""""" 1-""'—-"""_
POHS Yusele 31 E ] 3 i
IN/g P,2.10 p,5.105 | Abs. ; Abs. | Abs. (2) | Abs.
urface ' 1 ]
!30 Fk/cma 5’45-105 695.104: Abs. ! Abs, iAbS (]) I Abs,
Fours = ~- j I St B 1 """"""" 1
. Ny2ct 3,5.107 5,5.107 Abs. | Abs. | abs. (2) § Abse
R B
L5 ﬁ§§g°é1 35,107 g Ly S 103 Abs. ; Abs. 1 Abs.(1) 'Abs.
o - 1
. . A : y ]
jours Muscleh 15,103 4,5.10 abs. | Abs. jAbs.(2) , Abse
N/g + - 4 s =
° Burface 2 Z i N oy
60 N/em? 6,75.10: 5,5.10i Abs. ! Abs. !Abs.(l) ! Abs. ]
jours ~ z . T ,
Musclel 5oc 109 1,1.107] Abss | Abse i Abs.(2) | A'bs. i
N/g _ i ! ; 1
[
Tableau- 29 / Evolution bacterienne de la sardine
consrvéend~18° C en fonctiom ~duix
jtempge: ¢ "
2
(1) :Absence dans 5 cm de la surface.

Bove / :

(2) A

sence dans 5 g du muscles
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Lu i Eermes , Germes %tnepto—glostrldJ Salmonﬁmlbrlo :
rée

f Eerobn perob&es !c0ques u?i . | ella pholer—:
de eB m@SB LfGCaU.X ; ulI1T0o—- 1 ;Lque H
ﬁyshroph i ! g
conservation | philes; Tos = | F?ducteurs j [
§"*"—"""£;§;‘;; ------ S Bt B o Al o e B
115 Px/on2 5,2 1o 4,5.107 | Abs. ! Abs, EAbs.(l)imas.
gours-ﬂ,__“_;_ ___“__“,,______J ________ I SNSRI EES
1 ! :
1 ;MusclO % 2e 104'4,0 10° 1 abs. | Abs. Abs.(29pAbs.
| I, J_N../_g._..._., ________________ ..: ________ .‘i..........‘...._...' ______________ -
3 1 1 v 1
. i : :
:30 §§/£aS§ 2’9-10423’0_104 | Abs. i Abs, ?Abs (1)!Abs. i
: Jours _im.__(_:.l?._..-_! _______ o L S R S .% _________ i ...... _1
, . {
! uscle b g, 10" 955.10 % abs. | ABs. | Abs.(1! ) Abs.
l ¥e .1 | i Lo
et e e e sttty G ; 4
! Surfacd N 3 | oo ! l
1 45 N/cmag b,2.104§4,3.10 { Abs. | Abs. iAbs.(l)iAbs. 1
'Sours === e T e e e
; ﬁ?s‘ﬂe £,7.107 3,5.10° ! | abs. | abs.  §A4bsh(2) abs.
e s g — g ———— —5-1 ------- S -g----——----—-—-*-—‘
f * [}
160 Surf2°d1 9.10% 153107 ¢ pps, i ibs. | Abs. (1)
'Jours‘ ----------------------- %--—--——ﬁ -------- ettt S A A
! |Musclo ?,2 1033 2,0.100 | Abs. | Abss | Abs.(2)! Abs.
! N/g 1 : ‘ 3 i ! _1
—— ' 4 -
T
_§§1§§E__29“/ Evolutlon bacter eane du pageau
conservé & —-18% C ernfonction du.
i 5 2 * . + a
temps o
,%?EQT/ ! (1) tAbsemce dans 5 cm® de la surface .
LI S 7 ' *
(2) :Absence dans 5 g de muscle .
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Quand 3 la flore psychrophile le nombre des
germes passe d'une puissance de 3 i la puissance de U4 de 30éme
jours au 60éme jours de conservation pour les deux é&spéces
(sardine et pageau).

L'augmentation de la flore de poisson durant
les premiers 15 jours de conservation aux différentes températures
(la réfrigération & + 4°c la congelation a - 10%c et - 18°%¢)
pourrait etre due au libre passage des germes des régions les -
plus contaminée ( de la migration passive de la surface vers le
muscle) aprés destruction des membranes soit par effet mécanique
tel que la formation de cristaux de glace ol par un effet cﬁimique
(dénatu?ation des proteines). )

Dés les 15 premiers jours de congelation & - 10°c
et - 18%c, nous avons constaté une 1légére diminution en nombre
de la flore totale, cette regression résulte de la destruction des
mic”o-érganismes par la congelation : choc thermique ou formation
de la glace. |

Par choc thermique : les bactéries sont détruites
par une soudaine chute de leur température normale de croissance.
Jusqgfaux environs de 0°. S ‘

3
Iy
H

f; Par formation de la glace : au’cours de la
congéiation la glace peut se former solt i 1l'extérieur, soit a
l'inﬁérieur des cellules. Les cristaux de glace agissent=par
comﬁression ol perforation, des cellules.

f ( Rosset et coll 1974)

-

Par contre chez le polsson réfrigéré 3 + U°c on
a constate une augmentatlon forte en nombre de la flore cette
derglogpement prouve leur résistance au température de réfrigéra-
tion, et peut engendrer des dommages & une longue durée de conser-
V%tion. . '

La congélation marque l'absence de tous les
fzermes de test sauf la flore aérobie mesophlle et psychrophlle do
dont leur nombre va en décroissance au cours de temps.

LR

En somme malgré 'l'inhibition partielle des micro-

»

%rganlsmes par la ré réfrigération, l'activité de dLgradatlon
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lagrobic ifraichd _é,t_&‘.’._"f _______ j___i“_:_.1.9°2_9 __________ e_:_l.f%i_E_-_,,__-j
m@sophilé PT5TT30°T 45 3 60 {15 30 TI577T60 115 30 4> 160

: : 3 Jgids Ws s i Jsids’jds’ cds (Js jJs ;Js { Js g
JE— RS W C X S R J.___;,_ﬂ_ém“_“,n"_,J_m_ }”__.:_T__;_“mwi
:§g§£ace 5017 14,78 5,2315,8 6,4 ik, b 1301 13,69 5,12"3,57 13,8 13,13 72,82
----------- _..__.-._....-.-:_.__..-..-E..-.....—_l..-.-.-.-—l-—_.-—E-.—.-—--— ......_.___.-.J.......__...,...-...._..a'..........._._.._......._.__..i
Musecle :

Tableau_ 31__/ : .Evolution de la flore aérobiec mesophile de la

sardine ern fonciion de la température et 1la

durée de consérvation (Resultats en Log de nombre) .

cFlore Pageaui Pageau consérve ! Pageau consérvé ! Pageau conserve i
aeroble‘frais : & lp ¢ . % a =~ 100 C i a -~ 18°C i
jfiesophis {15 130 ;45 | 60 115 130 145 60 15 130 ; 45 | 60 i
: t Js(X) Js Js tJs ( Js : Js 1 Js ¢ Js jSé JE Jsi Js :
Surfacei : : g

Log N 323 4,96 5 39. 5 52 5 92 4,2 3,7 -3,24 3,07 4,?2 4,46 4,35 3,29

fnscte 15,60 5,14 5 ‘766,21 4,00 13,43 3 54 3,48 34 4,26 3,82'3.&2 3,35
l
———————————— mvolutionr de la flore aérobie mésophile du
pageau en fomction de 1a temperature et la durée
de comsérvation . (Resultats exprimés en Log de
nombre des germes ).

&--(¥» :Durée de consérvatiom en jours.
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et s v hw e e —————— T — o — Sk . ks S S o B M o o o o o S ek P R S T o -

. ‘Flore Sardin Sardine consérvée | Sardine consérvée i Sardine consérvée
H a—T8°C'-

b |

msychro— ; . ) i : : : : :

@hlle ! 15 130 145 ; 60 .15 130 .45 . 60 15 30 1 45 1 60
w oo S j_{e-_f__nze_ do 195 ;s :Js ,du Js 18 {ds RCMTC

Surface. : '

Tog N § 2417 5,07 4 38 . 4,9 5,84 4992 #,77 3,84 @,60 m,95 4381 3,55 2 54

;TMusclef SRR S A T S

.
— -.-—————.—————————_—u-——-—.n—u——-—————————-—.-—o — g
-

I
“Log N § 1,49 ;4,11 5,38 5,72 6 17 4981 4,65 3,04 .2,54 3,87 3,74 3,65 3,045

———————— .-i———--._-.-—_—— 3

gghlggg_jéﬂj’ Evclution de la flore aéroble psychrophile de la
gardine en fomction de la temperature et la durée
de comsérvatiow (Resultats exprimés en Log de

nombre des germes ).

T —— p—— — —D———

-

?1ore Pageau Pageau consérvé { Pageau consérvé iPageau consérveé i
aerobie, frais 5 a+lp C 1 a -1 ¢ a - 18 € !
psychro« F E—— - - - - v j
iphlleg 4715 30545560315%0545 160 115 13C § 453 }
; . Js(ﬁ)Js;JsiJngs=JS§Js st ids ;Js 1 Js3Js
S : ' e _— ' | : 3 -
Burface . ’ ! i ; }
., 1TOE N i 2454 7k 4,92 %9?5 41 554 5,14'2 47 1,5 5,65 frali? 3563 B,Hj
o o ————— : e s e e e e e e e g e e e e _,__ - e H b B
EMusclei : E : 4 : ]
jLog N 22,14 &,54 #,8? 4,97 5917 P997 3:92 3960 2 54 3,60 5:97 }s54 f,3C

i
I
i

Takleau 34 / : Evolution de la flore psychrophile du pageau

en fonection de la température et la durée de
consérvation (Resultats exprimés en Log de
nombre des germes),

(%) :Durée de consérvatiom en jours.
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demeure impor“~"te seuls les basses températures ( congelatlon )

arrivent 3 bloquer lc développement des bactéries.

Jous remarquons une prolifération bactérienne accompagnée

d'une forte diminution des qualités organoléptique et protidique

chez lcs poissons ( sardine et pageau ) consorvés, surtout au
cours de la réfrigération & + 4°c ( Figures 15, 15 ). Avec une
légére diminution chez les poissons ( sardine et pageau ) congelés
a =10 et ~«18°¢c

La pmolifération,baétérienne et la dégradation musculaire
gqui l'accompagne se traduisent surtout par la formation d'odeurs
particuliércs et certains corps qui verront leur taux évoluer
parallélement & la population bactériemnne , tels que la TMi et
¥HL qui constituent 1'ensemble des corps dosés sous le-nom d'izote

basique volatil total ( ABVT ) . ( J. BILLON, 1978 )
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CONCLUSION



-

¥ CLUSION

Les essais de conservation, de deux espéces
de poissons (sardine et pageau) entiers ( ni lavés, ni éviscéres)
et protégés de l'air par des sachets en nylon ; nous ont permis
de constater que :

Durant la conservation 3 une température de
+ 4°¢c, la qualité organoléptique, et bilochimique (proteines)
est diminuée aprés 15 jours de conservation ; ce qui nous a
parmis de dire que la réfrigération 3 + 4°c ne permet de conser-
ver les poissons que pour une courte durée.

Les poissons congelés 3 - 10%c présentent une
bonne qualité organoléptique, biochimique, et microbilogique

Les polssons congelés 3 - 18%°c sont comparable
au poissons frais Jita.i- . 3.

D'aprés les résultats obtenus; nous pouvons
déduire que :

- La congélation & des basses températures
( - 10°c, et - 18°9 conserve mieux la qualité organcléptique
biochimiques, et microbiologiq&e des poissons que la réfrigéra-
tion 3 + 4°%c.

--8i la congélation d ~ 10°¢, nous a permis
d'avoir des poissons de bonne qualité organoléptique, et biochi-
mique pendant une durée de 45 & 60 jours, la congélation 3

-18fc peut durer plus. La qualité microbiologique fait 1'exep-

t tion d'aprés les résultats obtenus ; la congdlation 3 10%c est

-t-‘-/.o--
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est plus intéressante qu'd - 18°c, cela pourait etre dlie aux
fluctuations de la température au cours du stockage.

I1 est nécessaire d'intervenir rationnellement
pour éviter toutes altérations des poissons avant et au cours
du stockage au froid. Pour cela il foudrait

- RBduire les niveaux de contamination des pois-

sons par : éviscération, lavage en utilisant une eau propre.

- Diminuer le temps de conservation en glace des

-

“produits 3 congeler.

- Il serait souhaitable de procéder 3 la
congelation sur les lieux de peche.

La durée de notre &tude a &t& trés réduite et
ne constitue qu'un appercu de l'évolution de la qualité& organo-
1éptique, biochimique, et microbiologique des poissons en
fonction de la température et la durée de stockage au froid.
IL serait souhaitable d'effectuer une &tude sur une période pro-
longée, car elle est d'un grand intéret pour le santé du consom-
mateur et peut bien s'intégrer dans le développement de la
chaine de froid.
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+ Baréme: franpais de ¢

otation

Caractéres observés
sur la poisson

Appréciation organéleptique des caractéres et COTATION

carac{ . 0 1 2 3 4 5 6
) PEAL .~ Mucus transparent coté 1 laiteux odaque grumeleux | jaunatre épais coté 5
Pigmenta- Iriséa couleurs | couleurs coulei.ursv terne décolorg | grisatre
tation S atoyantes| vives ternies .
lpupille noira brillante | pupille | cornde pupille blanchétre coté}5,
. OEIL . Teinte - Plus terneppalescente|  grise
@ — + cot cornée cornée
,E ' ,_ transpa- " laiteuse
l:' * Affais- ' bor_nbé‘cloté 1 un peu plat concave trés concave
2 ' sement .o affaisé au centre cotd b
@ - ".’ - - 5 1
a:’: i Teinta colorée brillante- mains | se déco[g.- " jaundtre grisdtre coté 5
"__-‘ : coté 1 coloréa | rant : -
< B mate
= BRAN— - ‘ :
i CHIES Odeur spécifiquei neutre |doucedtrs faiblement | légérement| putride
< . rance putride |{sulfurée | fdtide
uz_' N N o oU ammo-
3 = - - e Tl e e L. niecale).
x - - ;
w " Chair farme coté 1 élastique | - souple molle - flasque coté 5
RIGIDITE : s - . e e
. Paroi abdo- intacte coté 1 détendue| molle fragile perforée coté 5
.- minale ' SR ; . ’ ‘
/| PERITOINE| . adhérent’coté 1 non adhd-| dichirs | détériors . lysécotd 5
! L T : - 7 rrent i : Lo -
;l [oi] . 3 v
E Couleur de méme teint2 que le resto dela | rose rouge -bruna coté 5
c la chair chair coté1 '
: avojsinantea o J :
COLONNE
VERTE- | Adhéranca - |a colonne se brise au Inettemeny non adhérente coté 4 | colonne se détachant
BRALE [ 31achair lisu de se détacher hdhérente . facilement
. cAts ] : catg E
' aigua neutre | faible ou [aigre {acide surle(plus [ammenia- | putride
oz ~ ODEUR marine ou désagré- | lactique) | ou moins { cale |
2z 8 spécifique able ' - |sulfureuse)
ug \
g:: a SAVEUR ) spécifiqus | spécifique speécifiquel papier | doucedtre | amére, |nauséeuse
wg . ) .renforcwée attényée | maché | unpeu |sulfurée |-
E ' amére o ammo-
LY
4 ! €. niacala
(M. SAINCLIVIER , 1983 9
- 99 -



DOSAGE DE L'AZOTE TOTAL.

i YR M NS e G —Aldmea e R

. 4-l& HINERALISATION,

w Intpoduire dang un: matras de KJELDAIL 1 gramme de .ohair de poiswon
— Ajouter guelques grammes de * cotalyscur et 25 wl d'Acide sulfurique
pur ( H2S04 ).

—~ Plocer les matras sur une rampe d'attagie rclide & wr dispositif

dfaspiration des vapeurs toxiques.

~ Chauffer d'abord douvcement, puis augmenter DProgréssive emt le
chauffage jusqu's ce qus le contenu des motras soit porté & 1'ébullition
(éviter toute réaction frop brutalo)eLes vapours blaiches doivent rester dans

le oOne du matras, sinon diminuer le chauffagc.

- Lorsque le mélangsrc se décolore ot prend une coloration verte {une
=]

teinte grisetre) la minéralisation ost - eéfféntueé

PREPARATION DU BLﬁyg.

J O T N A N L
—

Dans wn matrag; on met 25 ml d'lcide sulfurique ot quelques grammnes de

catalyseur et on le traitera comme nrécidamente

LA DISTILLATION,

L T T T ST PP, )

~ Prendre lo résidun de la mindralisation ot le coupleter awvec de lleaun

distillée & 100 ml,

«~ Laisser refroidirs . .

~ Lprés lavage de lYeppareil de distillation (BUCHI); prolover 20 ml
du solution & doser et Ll'introduire daans llappardile.

« Ajouber onviron 40 ml de FAOH ( 400g / littre)

— Rincer les coiaduites de ltapnaveil avec quelques ml dfecaw digtillée

— Placer ﬁn Beoler coutenant 20 ml dtAcide howique & 2 % ot quelques

gouttes dlindicatour mixte (rouge de melbhyl+ bleu do néthylénc )3

~ Faifre pasaer w courant de vapeur rapide.

~ & 1larrivée de la premiére goubtte diazote aw Becheri compicr environ

- ]OO - ae’a/onn



Y.

S minutes ( pour gue toute la quantité d'Azote soit distiller).

~ Titrer le distillat avec de 1l'acide sulfurique ( 0,1 ) Fusqu'au

virage Qu rogse et noter le volume V ml de 1l'acide sulfurique dépensé
. ¥
pour le:titrage. )

L'Azote sera calculé & l'aide de la formule suivante :

((/ ml-— =V ml) .0,14.100
N(g) — ——— X 106

P

Thismem e At ad nb-ono{

{/ mE : Nombre de mi d' H2S04 dépensé pour le titrage de 1'échantil-

lon,
V ml : Nombrée de ml d'H2S04 dépensé pour le titrage du blanc.
P : La prise d'éssai en grammes.
O,14 3 La quantité d’Aéote exprimée en grammes, neutralisée par

1 ml d* H2804:( 0,1 ).

La quantité des protéines sera calculée par: N(g) X 6,25

et e ———— e e et e e { ) o ———— " o Sy e b o o — ———

ANNEXE 3 /. DOSAGE DE L'AZOTE BAbIQUE VOLATIL TOTAL ( ABVT )

-~ Peser 5 grammes (:6,02) et faire omogénéiser .
~-Ajouter 150 nl d'eau distillée , 2C 4 30 ml d' MGO ( 5 %),

1 ou 2 -gouttes d'antimousse et metfre le -ballon pour distillation.
- La récupération s'effectue dans un Erlenmeyer ou il ; a2 ml

a! aclde sulfurlque HESOq ( 0,1N), ?5 ml d'eau dlstlllee, 1 ou 2

gouttes d'lmdlcateur mixte.

- Aprés récupération, titrer le distililat avec une solution de

NaOH (. 0,1N ) .

- La quantité d'Azote basion2 wolatil total sera calculée a

l'aide de la formule suivante :

1
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T - st wam T L T e T ] u-.m—«snl

[
| ADVD (mg %) = e lAmB ) Ko 1ok ozl 1

! Ny I
! 1

B e g S T L AR B 3 AR = 0 A L A 3 ML B % A A S B W s e e v e &

A ¢ Quantité de NAOH depenséepour le titrage & vides

B : Quantité de ¥AOH depensée pour le titrege du distillat.

K : Corrcction sur le titre de ( 0,05 I ) TAOH.

1 ph’\-—:_ ¢ Quantité dfAzote conmréspondante & 1 ml de solution de ITAOH
(0,35 1 )

m : Poids du produit.

ANNEXE L /: s
DOSAGE DU TRIMBIEYLANINE ( ML ),

Technhigque.

e .

Aprés le dosage de l'azode basique volatil total. On enchaine avec la

détermination du THA, ‘

~Prendre 20 ml de formol & 37 % ; faire nentraliser par une solution
au MAOH (0,05 ).

La teneur du TMA dans ADVT est calculée par la formmle suivaeite:

= —— e

! — P 1

[ TR (ng B ) = (ADC Do Ko 0034 100 !
My '

! - , !

C ¢ Guantité de MAOH ( 0,47 M) deponsée pour lo titration du THi.

ANNBYEFBT 070, N RREPARAPTION DES SOLUTIONS _/:

--5‘---.l-|.'§-N e o o s e e o e £t A o o Pt e s
)

* Aoide Borique 2 % @

o e e e N PR ST

20g d'Acide borique dans un Iitire dfeau distillée (On fait ¢ f:3cudve
4 chaud). L'ajustement du PH & 5,5 se fait avec de 1'NAOH & 0,1 ¥ do fagon &

Stfe dans la z8ne de virage a une teinte gris-soles

* Indicateur mixcbe : On fait déssoudre 0,2g de rouge de methyl dans
200 ml et 0,1 g de bleu de méthyléne dens 700 ml d*Alcools

T cssfovs
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¥Préparation du Cataluscur:

——

S e — ——— b —

On fait mélanger 100 g de sulfate de patassium K2504+ 10 g de CU S04
(Sulfate de Cuivre+ 1z @e Sélénium.

%390 5 %

5g de MGO+ 100 ml d'eau diotilléce

® NAOH 0,1 ; ©

4 Og (MaoH) dans wa littre = 1 17
4 g (Vaol) dans 1 littre = 0,1 X

4 1 ; - = -

. O

* Formol & 37 % (CH20

37 ml de forimol+ 63 ml dVeoau distillée.

* Les Solutions d'Acide Sulfurique (12504)

———

e B

HE S0fwomssinc; 2N
98408g — ~emm —2Ji
X gewmeen0,t U
x = 20 a9

V= —ep-. V= Volume, m= Poids mollainre; & - densité d= 1,84

Quand 1'H2S04 est 100 % il faut 2,66 ml @'H 304 et le completer & 1

littre pour avoir wie normalité de 0,7 H,

Or on a 1'acide sulfurique & &5 donc il fawi V x 10

}
i-

1 littrce

*Préparation du Soulvaat: 50 g de Macl+ 1,68 - e WaHool Aans wi littre

Pour préparer une solution de 0,01 I il faut “.4 ml et on le complete &
dlan distillée.
|
\
|
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ANNEXE 6 /!

Sy -y e

STERILISATION D3 1A VIPRERTE ET DU MATERIEL /

fvan’s tounte wanipulation, toute les conditions

d'aseptie doivent etre réunics

Ia st3rilizssion des instruments est primordiale.
Pour cela, lcs pipottes »rcprcs avece leurs coton du col sont
placées dans des boites de stérilisation afin d'etre stérisées
d vapeur sdche ( four noroinel). Pendant 3 heures § 1607c.

Quand av nine2s ot los scalpels, ceux-ci doivent

-

gtre trompés dnns de l'alcool puin passés & la flamme pour

gliminer toutes troces de contsmrinasion.

ANNERER 7 /

et g+ = —

- IDENTIFICATION TTS CfRASTFRRS RTCCUTMIQUES/

A D H : ARGINING
0 D C : ORNITHING

I DC : LYSINE

IND : PRODUCTIOHR D'INDOLE

ONPG : ORTHONITROPHCNYIL - BETA - ? - GALACTOSIDE

T D A : TRYRTOPHANE DESAMILASE

S F M : BOUILLON AU SELINITE DE [ DIUK ANZIDE

EPA : EAU PEPTONFE ATCALINE

K I A : MILTEU GLUCOSE.LACTOZE, 1T 2 S(HADINA KLIGER)

T 8 I : MILTEU GLUCOSE,SACCAM=»new™ 17"70fE.H 2 S
(TRIPTE SUGGAR IROH )

e w e -
. T r,{rH-v- I

Sl . - e SN

o GELOSE LA HECKTOLN/

Clest un milieu de choix pour 1°7e¢- ~mant des entérobactéries
pathogénes.

La grande quantité de pentone équil-Hre 1l'effet inhibiteur des
sels biliaires.

La dégradation du leoctose, saccharo iy, et de la salicine permet
de différencier plusicurs bactirics une différenciation supplé-
mentaire repose sur la productior d'1 2 S grace 3 la présence

de Thiosulfate et dec ‘ciseate &2 Jop.
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ANNEXE 9

TE'C\'\r'nCQ\JC dQ numera{ " dqs germes tetu u¥

1wl  Divhons

VT
Br‘oyat (D-1) "_D'l\u'tinn D-Z Dilution D-&
e
2
F
o
‘ :'o

b4 %?rl-o_; : 2 Boites 2 Boites ' 2%01'{,&& '
(2) '
Tncubotion - '

(N Incul;at‘\on o BUQC F‘L‘né&h}\“ ?Zhwru‘
(2) ‘Incubation o +l;°t_ Fdeo.mk 40 Fours |

Qc{ uYe
——— Dtnombrement deg colonies Sur Jes bortes Comtenant |
30 Colonies Qu moins et 300 au P\US
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ANNEXE 10

" Numerahon ch., Str‘e ’[ocoues Fecaux

Test Pm’Sme‘fiF : oilutions

D'dution D.4

Rothe 8¢

i Rot\\e. De Rolhe se

Lectyre .
Apres mcu‘adhon 2 37%pendant L4 H.
~ ,pmswce d'one. culture dans Toule tamasse
lq\chl
Teel confirmatif : Prelever quelques Sauite 5 dq chaquetube positifel ensemencer
le milieu Eva

“"E VA’

La te mpecalure d''neubation estde 3¥% pehdant unedureo. de g H .
APPanTmn 9 une Paef lle violatte aufond du tyhe.
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ANNE XE 11
)echnuue cle recho_rch e des SAL I‘\ONELLES

14} . ——
i: Em’\chiSSBment AR
e === -
S0mlde broyat 10w donso0 SF foc dml dans 10wl SFB Sic

<dams 40mlSFB

h es lncubation & 3FC 'pa.n.clan{: g4 hwres

-~

%é“"a enrickissement

d_d;? I.Sola men f

I

SFfB (SL) |

Identification
bio chimi'q ve "
~-T51 . '
~LDC  _URE/.Indele
ONPG -T0A | :
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ANNEXE 12

- ‘ . /.
Technique de recherche des vibrions cholerigues.

ﬂ ' Premier enrichisserment

LTS ECJhJ Jg A(‘oyaf‘f:fq.ns
LS00 SDm| J'EPAL 10 Fois Concentrd

Incubation 2 lheures & 37

!

L .

Premiertsole menq . lznlfmenﬁch:\%a.mutl

Jd'EPAL

E Im)du EPAL dans 4]
Incvhaliona 372

Teukigme .
Tolamea ¥

’x denli FiCa.Tl'ori

bioc himique
1

Klp (Hc.'\]nu- kL\GER)
~ONRG

-Owdese  TDA,LDC
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ANNEC At 13

echni aue Ade rocherche des (:Ios_ir\dium Aulfito-reductaurs

LéCYyre : A?n{s SAVRNY

s

15 minutes o 806.
Puis verser dons chogque tube
le milieu Vionde da foie,

aAluteda fer et Sulfate da

Sodum —_’4_)

P\?ﬂit refroidissement ) uneukatioh

a 318 pendont 12 beasarus .

4, T2H ,om do o mhte Los colonias

da coulevr noit:
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TABLE POUR LA DETERMINATION DE L'INDICE NPP
A PARTIR DU NOMBRE CARACTERISTIQUE

Nombre caractéristique Nombre caractéristique
2 | Indice NPP Indice NPP
1ere Jeme Jem= 12re 2™ 3eme
0 0 0 : 2 0 0 0.9
- 0 0 1 0.3 2 0 1 1.4
‘ 0 0 2 06 2 0 2 2,0
. 0 0 3 0.9 2 0 3 2.6
0 1 0 03 2 1 0 1.5
. 0 1 1 0.6 2 1 1 2.0
0 1 2 0.9 2 1 2 2.7
0 1 3 1.2 2 1 3 3.4
0 2 0 0.6 2 2 ) 2.1
0 2 1 0.9 3 2 1 2.6
0 2 2 1.2 2 2 2 35
0 2 3 1.6 2 2 3 a4
0 3 0 0.9 2 3 0 2.9
0 3 1 1:3 2 g 1 3.6
«0 0 3 2 1.6 2 3 2 4,4
la 0 3 3 1.9 2 3 3 5.3
1 0 0 0.4 3 0 0 2.3
. 1 0 1 0.7 3 0 1 3,9
1 0 2 1.1 3 0 2 6.4
1 0 3 1.5 3 0 3 9,5
1 1 0 0.7 3 1 0 a3
1 1 1 v 34 3 1 1 75
5 = 1 1 2 1,5 3 1 2 12
| 1 1 3 1.9 3 1 3 16
1 2 0 1.4 3 2 0 9.3
1 2 1 15 3 2 1 15
; 1 2 2 2,0 3 2 2 21
v i 1 2 3 2.4 3 2 3 29
&r }
als : 1 3 0 1.6 3 3 0 24
s 1 3 1 2,0 3 3 1 46
de 1 3 2 2.4 3 3 2 110
. 1 3 3 2,9 3 3 3 > 110
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