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RESUME:

L'objectif de notre étude expérimentale a pour but d’évaluer I'état de fraicheur des poissons
commercialisée dans la commune de BOUHAROUN, pour cela, nous avons réalisé un

contrle et un examen sensoriel.

Nos résultats ont montré que le procéde de conservation (réfrigération) non satisfaisant

vu du dépassement des normes par l'absence des techniques de conservation proprement dite.

D'aprés nos examens sensorielles on révéle que le respect de la chaine du froid, les
conditions d'hygiénes, de conservations et le glagage précoce sont des facteurs indispensables

pour le maintien des poissons dans état frais.

Mots clés: évaluation, procédes de conservation; poissons, baréme de cotation.



SUMMARY:

The aim of this experimental study aims to assess the state of freshness of fish marketed in
the town of Bouharoun, for that, we realized control and sensory examination.
Our results showed that the proceeds of conservation (refrigeration) unsatisfactory given the
standards are exceeded by the absence of proper preservation techniques.
According to our sensory examinations it was revealed that the respect of the cold chain, the

hygiene conditions of conservations and early frosting are key factors in maintaining fish in
fresh.

Keywords: assessment, conservation processes; fish, rating
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INTRODUCTION

Le poisson est une denrée alimentaire, de haute valeur nutritive jouant un role
important dans ’alimentation des populations. il est trés périssable et sa détérioration
progresse rapidement aprés la péche. Sous les températures ambiantes des
méditerranéens, le  poisson s’altére en moins de 12 heures.
Cependant, de bonnes techniques de péche, la réfrigération au moyen de glace et
d’autres techniques de transformation permettent de prolonger la durée de
conservation du poisson frais pour offrir aux consommateurs du poisson d’excellente

qualité.

Sachant que I’altération commence dés la mort du poisson et peut donc étre engagée
avant méme que les pécheurs ne remontent les prises & Dbord.
Ce modeste travail consiste & suivre 1’évolution des différentes étapes qui
commencent dés la péche du poisson jusqu‘da sa  consommation.
Une fois la capture est remontée abord, des opérations typiques de la manipulation et
de la manutention du poisson doivent étre respectées pour stopper la détérioration du
poisson, Les cotes algériennes sont des ressources et des stocks trés riches en petits

pelagiques. Au niveau du port de BOUHAROUN plusieurs especes marines

existent dont deux :
poisson bleu : la sardine (sardiapilchardus)

poisson blanc : le merlan (merlangiusmerlangus)

la péche sardini¢re, I'une des principales composantes des pécheries algériennes,
constitue plus de 50% des débarquements par rapport aux poissons bleus (1).
Dans le golfe de BOUHAROUN durant le mois de septembre 2014,
la plupart des espéces de poissons vivent dans la mer, les autres habitent les eaux
douces (rivieres, fleuves, lacs, ruisseaux) 2).
De puis toujours, le poisson joue un réle important dans I'alimentation humaine tout
particuliérement pour les populations cétiéres. La composition particuliére de sa chair
fait de Ilui un aliment unique parmi les produits d'origine animale.

Le poisson est un produit qui s’altére rapidement, sa consommation & I’état frais doit

obéira certaines régles d’hygiéne,

pour cela notre travail est constitué d'une étude bibliographique et d'une partie

capture jusqu'au consommateur.
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I.PRESENTATION DE LA ZONE D'ETUDE:

BOUHAROUN est une commune de la wilaya de TIPAZA en ALGERIE.

BOUHAROUN est une petite ville cotiére connue par son port et ses sardines,

Le territoire de la commune de BOUHAROUN est situé au nord-est de la wilaya de TIPAZA,
a environ 20 km 3 l'est de TIPAZA

fer
Mediterranee

Aln

‘ - Khemisti
Tagourait

%

Altatba

Schéma (1): communes limitrophes de BOUHAROUN (2).

ILPRESENTATION DE PORT :

Bien que BOUHAROUN soit principalement connu pour son port, la majeure
partie de son territoire est située dans la plaine haute du sahel entre 100 et 280 métres.

Il existe 6 coulées vertes de bois entourant des cours d'eau qui dévalent les pentes vers
la mer (2).

Schéma (2):localisation de la commune dans la wilaya de TIPAZA(2).
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L’anse de BOUHAROUN était connue depuis I'antiquité pour son corail et ses eaux

poissonneuses. A l'arrivée des frangais il existait sur la hauteur un village nommé
HAOUCHZAOUI ainsi qu'un mausolée dédié¢ au saint homme BOUHAROUN qui

donnera son nom au lieu (2).
IHIL.PRESENTATION DE 1’ESPECE:

IIL.1. la sardine:
IIT.1.1. Définition :

La sardine (sardina pilchardus) est une espéce de poisson de la famille des
clupeidae, qui comprend également le hareng, I'alose, notamment. Selon la région elle prend

les noms de célan, célerin, pilchard, royan, sarda, sardinyola’ source.

II11.2 .description:

Mesurant au plus une vingtaine de centimétres de long, 15 ¢m pour la (sardina pilchardus), 1a
sardine posséde un ventre argenté et un dos bleuté. Avec des points noire sur le dos, elle se

caracteérise par :

-Un opercule strié.

-Des caches sombres sur le dos,
-Une caréne ventrale peu aigiie,
-Des €cailles sessiles,

-Les deux derniers rayons de I’aréte anale plus longue (3).
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III.1.3.LA TAXONOMIE :

régne animalia

embranchement chordata

sous-embr.
super-classe
classe
sous-classe
infra-classe

super-ordre

ordre

sous-ordre

famille

vertebrata

osteichthyes

actinopterygii

neopterygii

teleostei

clupeomorpha

clupeiformes
clupeoidei

clupeidae

Genre sardina (3)

ITL.1.4. période de reproduction et maturité sexuelle :

Généralement, la période de ponte varie d’une aire géographique a une autre.
La reproduction de la sardine s’étend sur une période assez longue.
De la fin du printemps, en hiver et au début du printemps dans le golfe de GASCOGNE, de
juin a ao(it en mer noire et I’hiver en méditerranée 4).
Dans notre zone d’étude, la sardine du golfe d¢ BOUHAROUN se reproduit de décembre 2
mars, Les ceufs sont pélagiques et la maturité sexuelle est atteinte en un an. La fécondité varie
de 5300 238500 ceufs par femelle (5).
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La reproduction semble maximale de novembre & février au large de L' AFRIQUE.

dans cette zone les femelles se reproduisent dans une eau dont la température est de 16,3 a
18,9°c (avec certaines variations annuelles); la réussite de la reproduction dépend aussi des
remontees d'eau froide (upwellings en anglais) aprés une phase planctonique 1 les alevins

rejoignent les cotes au printemps, et y restent jusqu'au début de I'hiver.(6)

ITL.1.5.lieux de vie, et lieux de péche :
Ce poisson vit :
en méditerranée ou il est le second poisson le plus péché (16 %) parmi les « petits
pélagiques » (qui constituent 50 % de la péche totale).au début des années 2000, pour la
méditerranée les scientifiques ont recommandé de ne pas augmenter l'effort de péche (7).
La saison de péche pour la sardine:

Genéralement dans notre zone, la péche de la sardine a lieu en été

III.1.6.alimentation:

La sardine se nourrit de plancton, d'ceufs et de larves de crustacés (8).

W1L.2.Présentation de I’espéce merlan:

II1.2.1.Définition:

Le merlan est un poisson hivernal, fait partie de la famille GADIDAE, il devenant plus

rare. Le merlan est aujourd'hui largement consommé 9).

I1.2.2.taxonomie : poisson merlan (merlangiusmerlangus) (10).
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Classification

Réegne Animalia
Embranchement Chordata
Sous-embr. Vertebrata
Super-classe Osteichthyes
Classe Actinoptervyeii
Sous-classe Neopterveii
Infra-classe Teleostei
Super-ordre Paracanthopterygii
Ordre Gadiformes

II1.2.3.Description :
Merlangiusmerlangus mesure de 30 4 70 cm. sa coloration est variable et peut étre brun-
jaunétre, bleu foncé ou verte. Ses flancs sont gris jaune, blancs et son ventre est argenté. Une

petite tache sombre est souvent présente & la base supérieure des nageoires pectorales (11).
III.2.4.aspect :

Le merlan possede un corps effilé et une bouche largement fendue qui renferme

De nombreuses dents fines. La machoire supérieure du merlan est légérement proéminente.
Parfois le merlan posséde un trés petit barbillon mentonnier, mais il peut étre absent. Le
merlan a une tache noire toujours présente a la base de la nageoire pectorale et il posséde deux
nageoires dorsales molles. La coloration du dos est gris bleuté, les flancs sont claires et le
ventre blanc argenté (12).

C’est un poisson benthos-pélagique que I’on trouve entre 30 m et 100 m de profondeur. Il
appartient a la prestigieuse famille des gadidés qui compte entre autres le cabillaud, le lieu
noir et le lieu jaune parmi ses membres. La tache noire qu’il porte & la base des pectorales et

sa ligne latérale de couleur foncée sont ses signes distinctifs. Il peut atteindre 70 cm et peser

5
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30 kg. Leur durée de vie est d’environ 20 ans.

Les jeunes merlans vivent en zone cGtiére puis s’éloignent vers le large lorsqu’ils ont un an

(13).

II1.2.5.mode de vie:

Il atteint sa maturité sexuelle 4 30 cm 4 ’4ge de 2 ans. I pond entre janvier et mars une

quantité de 100 000 a 1 million d’ceufs sur une durée de 10 semaines. Les larves pélagiques
qui naissent évoluent souvent cachées sous les méduses & I’abri des carnassiers et se
nourrissent des ovaires de méduse. a partir de 5 4 10 cm, les jeunes merlans se rapprochent de
la cote et restent prés du fond entre 5 et 30 m.
De profondeur, parfois méme dans les zones portuaires et quais mélangés au tacauds. Le
merlan atteint 15420 cma 1an, 20325cm a2 ans et 30 435 cm & 3 ans. Adultes ils se
prennent I"hiver a la cte comme au large, de jour comme de nuit, et les plus gros spécimens
se trouvent sur les roches et épaves dans plus de 30 métres de profondeurs. Les merlans sont
des poissons benthiques qui se tiennent souvent prés du fond et se déplacent parfois en bancs
trés dense) (14).

II1.2.6.pécherie:

Le merlan est un poisson hivernal qui apprécie une perle iridescente a facettes avant
une arénicole. Sur repave, notamment lorsque I’on recherche le lieu jaune, il arrive de tomber
sur un merlan : vorace, il est capable d’attraper notre gros swimbait (shed) malgré sa petite
taille. Un leurre souple type « OCTOPUS » (imitation de céphalopode) de couleur blanche ou
jaune, fonctionne bien pour capturer le merlan. Le merlan se péche a différentes périodes
selon les secteurs géographiques, mais on peut affirmer qu’il est présent dans toutes la
FRANCE entre septembre et OCTOBRE) (15).

IIL.2.7.reproduction :
A I’4ge mature (entre la troisiéme et la quatriéme année), les estimations de fécondité

varient de 200000 ceufs dans les petites femelles 2 plus d’un million d’ceufs dans les grandes

en 4 a 6 pontes étalées sur 10 semaines(FAO ,2011) les alevins et les jeunes merlans sont
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pélagiques et vivent en commensalisme avec des méduses .Lorsqu’ils mesurent entre 5 et 10

cm ,ils rejoignent les cotes et abandonnent la vie pélagique(SABRI ,2012).la croissance est
rapide ,& un an lemerlangiu smerlangus mesure de 15319cm ,22 & 2 ans ,30 a 34 ans et peut
aller jusqu’a 70 cm .la croissance est plus rapide chez les femelles et I’espérance de vie est

d’environ 10 ans (16).

IIL.2.8.distribution géographique :

Elle est rare dans le nord-ouest de la mer méditerranée. Elle est présente & une profondeur

comprise entre 10 et 200 m mais, plus couramment, entre 30 et 100 m (17).

IIL.2.9. caractéristiques:

La coloration de la robe du merlan varie du brun accrue au bleu foncé ou au vert : ses

flans sont gris- jaunitre.

Le ventre es blanc argenté. Beaucoup présentent une petite tache sombre sur le bord de la
partie inférieure de la nageoire pectorale .le corps allongé se termine par une petite téte
pourvue d’une machoire supérieure proéminente. Le museau est plus long que le diamétre
des yeux, la bouche est garnie de dents pointues assez longues .le barbillon court des juvéniles

disparait sur le merlan adulte .la ligne latérale sombre est bien visible (18).
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LA PECHE

1. Définition:

La péche est I'activité consistant 4 capturer des animaux aquatiques (poissons, mais aussi
crustacés et mollusques...) dans leur milieu naturel (océans, mers, cours d'eau, étangs, lacs,
mares). Elle est pratiquée par les pécheurs, comme loisir ou profession.

Les techniques et engins de péche sont nombreux, dépendant de l'espéce recherchée,
du milieu des bateaux.

Dans le Cas des cétacés (baleine, cachalot, ou dauphin, on parlera plutdt de "chasse". on
parle aussi de chasse sous-marine pour le tir au harpon de poissons ou la collecte de crustacés)
La péche, qui semble aussi vieille que I'numanité est une source importante de protéines
animal pour 'homme et une ressource économique pour de nombreux pays cotiers. Sa
croissance est cependant compromise par I'épuisement des ressources naturelles lorsquil y a

surpéche et ou destruction de l'écosystéme.

IL. les types de péches:

I1.1-péche maritime et fluviale:

On les distingue généralement sur un critére de salinité de l'eau, distinction qui entraine
notamment une reglementation différente. On parle de la "limite de salure des eaux" qui

conditionne le régime juridique entre ces deux types de péche.
IT 2.-péche professionnelle ou commerciale :
On distingue plusieurs types de péche professionnelle:

a) la péche artisanale ou cétiére

b) la péche industrielle ou hauturiére

¢) la grande péche:
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IL.3.-outils de péche professionnelle:
IL.3.1.outils de péche actifs:

I1.3.2.outils de péche passifs

Schéma N°03: Chalut pélagique a 1 seul bateau (19).

III- le type de poissons péchés:

Les poissons qui fréquentent les eaux superficielles sont dits pélagiques : ils sont
généralement migrateurs et voyagent en bancs. Ce sont le thon, le saumon, I’anchois, la
sardine et le hareng. Les poissons benthiques, qui fréquentent le fond marin, sont moins

grégaires (poissons merlan blanc et sardine) (19).
IV-méthodes de péche (deux espéces):
IV.1.1a péche de merlan:
IV.1.1. péche aux chaluts;
IV.1.1.1 définition du chalut:

Ce sont des filets remorqués constitués d'un corps de forme conique, fermé par deux
bateaux et selon le type, fonctionné au fond ou entre deux eaux (pélagiques). Une poche et
prolongé a l'ouverture par des ailes. Ils peuvent étre trainés par un ou dans certains cas,

comme pour le chalutage de la crevette ou des poissons plats, le chalutier peut étre gréé

9
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spécialement de tangons
Pour remorquer jusqu'a quatre chaluts simultanément (gréement double).

IV.1.1.2.1es chaluts de fond:

Convenant principalement & la capture des espéces semi-démersales ou pélagiques,

comme le merlan,

Dans les chaluts de fond, le bord inférieur de I'ouverture du filet est normalement protégé

par un e€pais bourrelet, lesté de morceaux de chaine et souvent garni de rondelles de

caoutchouc, diabolos, etc.

Schéma n°4: chalut du fond (19).

IV. ILla péche de sardine:

IV.II.1.définition:

Les filets tournants sont construits de maniére a encercler le poisson lors de sa capture.

Is sont utilisés pour la péche aux espéces pélagiques, leurs mailles sont assez petites pour

que le poisson ne puisse se mailler.
Les filets tournants se repartissent en deux catégories de filets ou de sennes :- le filet

tournant non coulissant (lampara) et le filet tournant coulissant (senne a thon, a sardine).

10
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IV. IL 2. La sardinier:

Photo n° 01:L'équipement d'un senneur. Photo,personnell

IV.IL.3.0pération de filage et de virage du filet:

Schéma n°06:récuperation du skiff(19).

11
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Schéma n° 07:virage de la remorque (19).

Schéma n°08: virage de la coulisse (19).

Schéma n°09:fin de coulissage, filet fermé(19).

12
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Schéma n°11 : poche réduite au maximum(19).
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L.CHAIR FRAICHE OU AVARIEE
LLDEFINITION :

L.1. a. Définition d un poisson frais:

Qualifie un poisson fraichement récolté/capturé qui n'a fait I'objet d'aucun traitement de
conservation ou qui n'a été conservé que par refroidissement (sans surgélation! que la

réfrigération) (21).

L2.b.Définition d un poisson avarie:

C’est un poisson qui présent les signes d "altération.
L "altération des aliments leur donne un mauvaise gout et une odeur désagréable (d'acide, de
pourri, de moisi, ct.) et transmet des germes pathogénes.
Les caractéristiques de poisson avarie par rapport au poisson frais sont les suivantes:
Une odeur forte.
Des branchies rouge foncé visqueuses, au lieu de branchie rouge vif
Une chaire molle avec traces de sang de couleur brune au lieu de chair ferme avec sang
rouge,
Les pupilles rouges laiteuse, au lieu de pupilles ciaires
La consommation d'aliment avarié peut provoquer I'apparition des symptomes teles que
diarrhée, maux d'estomac, nausée, vomissements des infections ou les crampes d estomac.
Dans les cas les tres graves, elle peut provoque la mort (22)

L2. P’évaluation qualitative du muscle:
Chez le poisson, la partie la plus appréciée gastronomiquement est le muscle.

Recherchées par les consommateurs, pour le choix et la sélection des especes, qu’elles soient
destinée pour une conservation ou une commercialisation et c’est pour cette raison que
plusieurs la texture, la fermeté, le gout, la valeur nutritive et beaucoup d’autres critéres de
qualité, sont recherches ont été faites dans le but d’étudier, en long et en large I’aspect et la

composition du muscle du poisson (23).

14



TROISIEME CHAPITRE CHAIR FRAICHE OU AVRIEE
—_—— ¥ e e e

IT .COMPOSITIONS CHIMIQUES ET EVALUATION QUALITATIVE DU MUSCLE
DU POISSON :

IL.1.La fonction du muscle :

L’anatomie des muscles du poisson est différente de celle des mammiféres terrestres du fait
que les poissons n’ont pas le systéme tendineux qui relie les faisceaux musculaires au squelette
de I'animal. Au lieu de cela, le poisson a des cellules musculaires disposées parallélement et
reliées & des gaines de tissu conjonctif (myocommes) qui sont accrochées au squelette et a la
peau. Les faisceaux de cellules musculaires paralléles sont appelés myotomies. La masse
musculaire de chaque c6té du poisson constitue le filet dont la partie supérieure est appelée

muscle dorsal et la partie inférieure muscle ventral.

Une bonne partie du tissu musculaire du poisson est blanc mais, suivant les especes, plusieurs
poissons contiennent une certaine quantité de tissu sombre de couleur brune ou rougeédtre. Le
muscle sombre (souvent appelé muscle rouge) est situé sous la peau, le long du flanc du
poisson. La proportion de muscle sombre par rapport au muscle blanc varie avec ’activité du
poisson. le déplacement du poisson est assuré par son muscle, lors de la nage ordinaire, la
contraction successive des segments musculaires d'avant en arriére et alternativement de
chaque coté elle donne & I'ensemble du corps un mouvement d'ondulation, autrement dit il
s’agit de contractions alternatives & gauche et a droite, qui sont naturellement commandées par
le systtme nerveux. Il existe, des muscles relativement compliqués qui permettent les
mouvements des machoires, le jeu de 1’appareil respiratoire, le déplacement des yeux dans les

orbites... etc. (24).

Chez de nombreux poissons les fibres rouges recouvrent une masse importante de fibres

blanches

Ainsi on dira que la proportion de la fibre varie selon ’espéce et ceci pourrait étre un critére de

classe.
I.2.]1a composition chimique du muscle de poisson
La composition chimique du muscle de poisson varie d’une espece a une autre :

Selon I’4ge, le sexe, 1’environnement et la saison, I’alimentation, pendant les déplacements

migratoires.

15
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Pendant la ponte & cause du changement sexuel. En phase de ponte et frais I’animal est sous

mis & Un péri ode de famine dans laquelle il fait appel a 1’énergie par ses réserves lipidique.
(25).

IL.2.1. Disposition des différentes fibres composant I’unité musculaire

e,

. ' e
Fibres Zone Fibre blanc
rouges intermediarie
N N
Varie selon
espéce en
diameétre et
v \
Fibres de Fibres Fibres de la zone de
bordures tonique transition dispersées

Schéma n°12 : Disposition des différentes fibres composant ’unité musculaire (25).
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I1.2.2.PRINCIPEAUX COMPOSANTS CHIMIQUES:

11.2.2. 1. L’eau :

L’eau est la molécule indispensable aux étres vivants, car grice a elle, leur équilibre et
leur organisation interne sont préservés, le pourcentage d’eau contenue dans la chaire des

poissons peut varier selon les espéces de 62%.

A 84% pour les poissons maigre est, sa moyenne se situant autour de 80% chez la plupart

des espéces, habituellement, I’eau existe sous deux formes : une eau liée et eau libre.

La majeure partie de cette eau est sous forme la plus habituelle d’exprimer la disponibilité

de I’eau pour la croissance.

Des micro-organismes et les réactions biochimiques est I’activité de 1’eau ou aw (water

activity).

I1.2.2.2.Les lipides:

Poisson gras
Jriglycerides
Entreposer l'énergie dans les
dépots de graisse.

Dans le muscle rouge
Meétaboliser les lipides en énergie.

Poisson maigre
Phospholipide=90 %
Dans la structure des membranes
des cellules

Dans le muscle blanc
Métaboliser le glycogene en
énergie.

Vénergie =CO02+ H20
L'énergie:
Mobilisation modérée 3
lente
Activités intenses
Utilisée dans la nage

Lenergie=acide lactique
Fenergie {acide lactigue)
Mobilisation rapide
La non capacité des grands efforts
" Utilisée pendant les actions rapides

telles que: la chasse et la prédation. |

Schéma n°13: les compositios des lipides (25).

En phase de ponte et frais I’animal est sous mis & une période de famine dans laquelle il fait

appel a I’énergie par ses réserves lipidiques de ce fait -

17
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Les réserves sont
dans des cellulesde
graisse réparties dans
le tissu du corps: tissu
_sous cutang, le
_muscle de la paroi

abdominale{parfois la
cavité abdominale) ,
le muscle des

' nageoires et dela
queue . '

Ex: poissonpélagique
{sardine)

- Certains poissons emmagasinent les lipides dans des
parties limitées des tissus du corps ;ou en plus petites
gquantités, exemple: le mulet et le requin

Schéma n°14 : réserves lipidiques des espéces (25).
I1.2.2.3.les extraits azotes :

les extraits azotés peuvent étre définis comme étant des composés de nature non
protéique, solubles dans 1’eau, de poids moléculaires faibles et renfermant de I’azote. cette

fraction anp (azote non protéique) constitue de 9 4 18% de 1’azote dans les poissons (26).
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Les composants principaux de cette fraction sont: des bases volatiles telles que
I"ammoniaque et I’oxyde de triméthylamine (OTMA), la créatine, les acides aminés libres,

les bases nucléotides et bases puriques et, dans le cas des poissons cartilagineux, I'urée (26).
IL.2.2. 3.a. LES PROTEINES:
Les protéines des tissus musculaires du poisson peuvent étre divisées en trois groupes:

Les proteines structurelles (actine, myosine, tropomyosine et actomyosine), qui constituent
de 70 2 80% de la teneur totale en protéines. Les protéines sarcoplasmiques (myoalbumine,
globuline et enzymes), cette fraction représente de 25 4 30% des protéines. Les protéines du

tissu conjonctif (collagéne) qui constituent environ 3% des protéines chez les téléostéens.

Les protéines structurelles constituent le systéme contractile responsable du mouvement des
muscles, La composition en acides aminés est approximativement la méme que pour les
protéines correspondantes dans le muscle des mammiféres bien que les propriétés physiques

puissent étre légérement différentes (27).

La structure conformationnelle des protéines de poisson est modifiée facilement par le

changement de I’environnement physique.
I1.2.2.3.b.Produits ANP:

-Azote Non Protéique

-Contient 18 % de N.-Solubles dans I’eau.
-Faible poids molaires.

-A bases volatiles.

Exemples :

ammoniaque, oxyde de triméthylamine « OTMA », la créatinine , acides aminés libres

,les bases nucléotides, les bases piridiques et I’urée 27).

I1.2.2.3.b.1.0TMA:

C’est la plus grande part de la fraction ANP
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Elle présente des taux variant de 1-5% .-

-Absente chez les espéces d’eau douce et espéces terrestres.

-Elle est bio-synthétisée dans le zooplancton (par la TMA mono-oxygénase)
-Elle existe dans la composition des plantes marines.

-Elle se retrouve dans la chaire du poisson aprés ingestion du plancton.

Elle peut étre synthétisée chez certains poissons mais 2 faibles quantités.-
Les taux les plus importants se retrouvent chez les céphalopodes et les élasmobranches.-
-Contrairement au muscle rouge, elle est importante dans le muscle blanc.
-C’est une forme détoxifiée de la TMA.

C’est un osmorégulateur.

Elle fait fonctiond’antigel. -

-L’OTMA n’a pas de fonction spécifique ; elle s’accumule dans le muscle quand le poisson

se nourrit d’aliments contenant de L'OTMA

-L’ANP contient une grande quantité de créatine qui si tot phosphorylée elle fournit ae

I’énergie pour la contraction musculaire (27).
I1.2.2.4.Les glucides

Un important dépdt lipidique corporel a été observé avec une alimentation riche en

glucides digestibles.

La composition en acide gras est affectée par la présence des glucides, ainsi les deux

composants (lipides et glucides) seraient étroitement liés.
A nos jours, la constitution glucidique de la chaire de poisson reste peu connue (27).
I1.2.2.5.vitamines et selsmineraux :

La teneur en vitamines et sels minéraux est spécifique aux espéces et peut, de plus,

varier selon la saison. En général, la chair du poisson est une bonne source de vitamines b et
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également, dans le cas des espéces grasses, de vitamines a et d. en ce qui concerne les
€léments minéraux, la chair du poisson est considérée comme une source appréciable de

calcium et de phosphore en particulier mais également de fer, cuivre et sélénium (27).
III.LEVOLUTION DE LA CHAIR MUSCULAIRE DU POISSON APRES LA CAPTURE:

La fraicheur des matiéres premiéres et des produits finis peut étre évaluée & I’aide de

mesures instrumentales et de mesures sensorielles par des personnes entrainées.

L’¢valuation sensorielle est une discipline scientifique qui consiste 4 mesurer, analyser et
interpréter les réactions aux caractéristiques d’aliments ou de matiéres percgues par les sens de

la vue, de I’odorat, du goiit et du toucher.

Les méthodes sensorielles, souvent considérées comme subjectives, ne remplacent pas les
mesures instrumentales (qui sont principalement des méthodes physiques), mais les

completent (28).

Les analyses chimiques donnent la composition fine et proximale de la matiére et permettent

de connaitre la qualité nutritionnelle.

Ces derniéres s’operent sélectivement sur un ou quelques composés présents dans 1’aliment,

alors que les tests sensoriels mesurent I’impact global de tous les constituants du poisson (28).
III.1.changement dans le poisson frais cru:

Le changement le plus important est 1’établissement de la rigor mortis immédiatement
apres la mort, le muscle est totalement détendu, ensuite le muscle se contracte. Quand il
durcit, le corps se raidit, c’est la rigo rmortis. Cet état dure un jour ou plus et disparait, ce qui
détend le muscle a nouveau mais il n’est plus aussi élastique. Le rapport entre I’apparition et
la disparition de la rigor varie d’une espéce a 1’autre et est affecté par la température, la
manutention, la taille et la condition physique du poisson. On doit éviter une température
¢levée car des fortes tensions pendant la rigor peuvent créer des affaiblissements du tissu

conjonctif et une rupture du filet (29).

ABE ET OKUMA (1991) ont montré que 1’apparition de la rigor mortis chez la sardine
(la sardina pilchardis) dépend de la différence entre la température de I’eau et celle du

stockage.
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Quand la différence est importante, 1’apparition et la durée de la rigormortis sont plus rapides
a des températures ¢levées; le délai entre la mort et I’apparition de la rigor est court et vice
versa. Si on étourdit et tue le poisson par hypothermie (par 1’eau glacée), la rigor survient

rapidement, alors qu’un coup sur la téte donne un délai de 18 heures (29).

Pendant la rigor, le corps du poisson sera complétement raide; le rendement du filetage sera
trés mauvais et une manutention brutale peut produire des déchirures,

Si les filets sont prélevés pre-rigor, le muscle peut se contracter librement et les filets
rétréciront & I’apparition de la rigor;

Si le poisson est cuit pré-rigor, la texture sera trés molle et pateuse;

Au contraire, si le poisson est cuit en état de rigor, la chair sera dure mais pas séche;

post-rigor, la chair deviendra ferme, élastique et succulente.

Les muscles rouges peuvent se réduire de 52 % et les muscles blancs jusqu’a 15 % de leur

longueur originale (29).

Mot

|

v
Arrdt de la circulation sanguine

Arret des apports d oxygéne ot de mitaboliles

T

LF\"&‘ «dc la respiration celﬂuiai:rcq E Fermentations (utilisation des rescrves) 1
/ Acidification du milien

Consommation ge
UATP

wellulaire

!

Activation d’enzymes

i

Rigidite
cadavérique
{rigor mortis)

Dégradation des protéines
en acides aminés

sources @ d’aprés Sainclivier, 1983 ot Huss, 1988

Schéma n°1S5: évolution de la chair musculaire du Poisson aprés la mort(30).
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IIL2.les mécanismes de I’évolution du muscle aprés la mort :

Tableau n°01: les mécanismes de 1'évolution du muscle aprés la mort,

caractéristiques du )
Phases Ph Durée
poisson
pré-rigor muscle relaxé, poisson | 7,0 0 a1 heure

doux et pliable. texture

rigor-mortisou stade | ferme et élastique. 06.0 1 a 7 heures aprés la
derigidité muscle contracté et durci. mort
cadavérique le produit se raidit.

muscle relaxé, chair
post-rigor pliable. > 6.0
(maturation (composés | > 7 heures (- 3 j 0°c)
la chair se ramollit basiques
ardme agréable évolue | favorisant
vers fade (autolyse, | le dvpt

altération bactérienne) bactérien))

IIL.3.altération du poisson frais :

IIL.3.1 processus d’altération :

IIL.3.1.1, processus d’altération auto lytique:

Altérations auto lytiques qui signifient « autodigestion ». Il existe au moins deux types

d’altération du poisson : bactérienne et enzymatique.

Au moment de la mort du poisson, I'apport d’oxygéne dans le muscle est interrompu. Pour la
plupart des poissons téléostéens, la glycolyse est la seule voie de production d’énergie apres
arrét du cceur. En général, le muscle de poisson contient un taux faible

de glycogéne comparé aux mammiféres et donc il se forme moins d’acide lactique apres sa
mort. Son état nutritionnel, le stress et la fatigue avant la mort auront également un impact

important sur les niveaux du glycogéne stocké et par la suite sur le ph final

Post mortem. En régle générale, un poisson bien reposé et bien nourri contiendra plus de

glycogene qu’un poisson épuisé.
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La réduction du ph post mortem du muscle du poisson affecte les propriétés physiques du

muscle.

Un des effets notables de la protéolyse auto lytique est I’éclatement de I’abdomen chez les
especes pélagiques comme le hareng et le capelan et la sardine. Ce type de ramollissement est

plus fréquent durant les mois d’été.

L’éviscération permettra d’éliminer les enzymes digestives et I’abaissement de la température

réduira I’effet de ’autolyse (31).

II1.3.1.1, a. Autolyse enzymatique :
La diminution du ph post mortem :
Dénaturation partielle des protéines-

-Perte d’une partie de la capacité de rétention d’eau.
Résumé des changements auto lytiques dans le poisson réfrigéré (32).

IL.3.1.1, a .1. Les altérations auto lytiques par les enzymes protéolytiques:

Désamination > '
Protéines Hydrolyse Acides
amines

Décarboxylati >

Schéma n°16: Les altérations auto lytiques par les enzymes protéolytiques (32) .
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II1.3.1.1 .b. Dégradation bactérienne :

Les micro-organismes se trouvent sur toute la surface externe (peau et branchies) et
dans les intestins des poissons vivants et fraichement péchés. Le poisson péché dans des eaux
propres et froides a une charge bactérienne plus faible. Selon leurs intervalles de température
de croissance les bactéries psychotropes (supportant le froid) sont capables de se développer a
0 °c avec un optimum vers 25 °c. Les psychrophiles (aimant le froid) possédent une
température maximale de croissance aux environs de 20 °c. Les mésophiles concernent des

poissons des eaux plus chaudes (32).

Et sachant que le poisson est un trés bon substrat pour la croissance bactérienne. Le
poisson frais contient une proportion importante en eau .1l est riche en azote nono protéique
comme 1’0O.T.M.A les glucides étant présent en faible proportion, une faible quantité d’acide

lactique s’accumule aprés la mort (32).

Cette acidification peu marquée (PH ultim de 6.5-6.8) permet une multiplication
microbienne précoce. Le substrat le plus important pour I’activité meétabolique des bactéries
est la fraction hydrosoluble incluant ’O.T.M.A, les bactéries produisent une série de
composes volatiles participant & I’altération comme la TM.A. des composés sulfurés, de

’ammoniac, des aldéhydes et des cétones(32).
I.3.1.1 .b ,1. L’altération microbiologique se manifeste par les signes suivants :

Odeurs et saveurs désagréables, coloration anormale, changement de texture
La température est le facteur majeur influengant le développement de I'activité bactérienne.

L’abaissement de la température par réfrigération ou congélation permettra de réduire I’effet
(33).
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Schéma n° 17:I’effet de la température sur ’activité bactérienne (32).

IM1.3.1. 2. Oxydation des lipides : (rancissement du poisson)

L’oxydation est une modification qui se produit dans la fraction lipidique des poissons
a cause du contact qui se produit entre l'oxygéne de l'air et les lipides insaturés du poisson.
L’oxydation provoque des changements d'odeurs et de couleurs chez les poissons

(brunissement ou jaunissement).(33).
L’oxydation des lipides peut étre déclenchée et accélérée par la chaleur et la lumiere et le
froid permettra de réduire cette altération (33).

IIL.3.1. 2.1. Les étapes organoleptiques du rancissement:

-perte de la saveur
-légérement amére avec arriére gofit de carton, de peinture

-teinte rouge brune (rouille): altération importante

L’altération des lipides entraine la production d'une série de substances dont certaines

ont une odeur et un goit de rance. Les poissons gras sont trés sensibles 3 la dégradation des
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lipides, ce qui peut créer de sérieux problémes de qualité, méme a des températures de
conservation inférieures a 0 °c. Au cours du stockage, une quantité considérable d’acides

gras libres s'accumule. Le phénoméne est sensible dans le poisson non éviscéré.
ITL.3.1. 2 ,2.les phases de détérioration :

Le schéma caractéristique de la détérioration du poisson conservé sous glace se

caractérise par quatre phases, ci-dessous.

Phase 1 : le poisson est trés frais avec une saveur douce et délicate d’algues, la saveur

douce atteint ses maximum 2 & 3 jours aprés capture

Phase 2 : il y a une perte d’odeur et de saveur caractéristiques. La chair devient neutre. La

texture est encore plaisante

Phase 3 : des signes de détérioration apparaissent et des substances volatiles & odeur
désagréable se forment la triméthylamine (TMA) 2 une odeur de poisson.

Phase 4 : le poisson peut étre considéré comme altéré et putride (34).

IV.LES OPERATIONS TYPIQUES DE LA MANUTENTION ET LA
MANIPULATION DES POISSONS:

IV. 1.LES FACTEURS QUI PEUVENT FAVORISER LA DETERIORATIONS DES
POISON :
IV.1.1. les considérations générales a suivre:

Les engins de péche et leur utilisation devraient réduire au minimum les dommages au
poisson et donc sa détérioration.
Tous les poissons devraient étre inspectés et triés pour éliminer les unités défectueuses.
Les poissons devraient étre conservés en couche peu épaisse et entourés de quantités
suffisantes de glace finement pilée.
Lorsque le poisson est disposé en caisses, celle —ci doivent &tre remplies modérément.
Le poisson devrait étre manipulé avec précaution, rapidement et efficacement une fois &
bord (35).
Le poisson destiné & la consommation humaine devrait &tre entrepos€ dans une zone
exclusivement réservée a cette fin.

Tout bateau péchant pendant plus d’un jour devrait avoir un plan d’entreposage 2 bord.
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Les poissons de différentes espéces devraient étre entreposés séparément, & moins que
cela ne retarde la réfrigération (35).

Le poisson frais devrait étre maintenu a I’été réfrigéré, manipulé, distribué et transformé

avec précaution et sans retard.

Facteurs
d’origines

Schéma n°18: les facteurs qui peuvent favoriser les détériorations des poisons (35).
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V.1.2 .LA manipulation et manutentions :

Durant la manipulation et la manutention le poisson doit étre inspecté au moment de la
capture ou de la réception

Les poissons pignes & la consommation humaine devraient étre retenus, ces 2 procédes

leurs présentation doivent se faire dans de bonnes conditions d’hygi¢ne et de propreté en

respectant la chaine de froid afin de conserver leur fraicheur jusqu‘ & la consommation (35).

| © Poisson | —l “ L L -PQisédn j o v -“_ -
- [Caprure ] _
I‘ Mise & bbrd des prises. ' o
-’-’A'n:erit‘e_ avant - : P.I—IASE. 1
manutention )
VLTria'ge/C_alibrage' I o o LTriage par ,__espéégl -
| Saignée/Lavage
Eviscérat_ior_l
i .
HE Calibrage -~ | -7 ¢
_. "LTra;ISfe?E-'én cale] : i
- [Réfissration] - P
| Stockage au froid |

I Déchargément’—l"ﬁ .

Schéma n°19: Diagramme de manutention des captures (35).

IV.2.le transport :

Transport€ en vrac sans glace et sans protection, le poisson est exposé au soleil et 4 la
pollution environnante, ce qui accélére sa détérioration.
La micro mareyeuse veillera a ce que le poisson soit mis dans des caisses avec de la glace et
déposé dans un camion frigorifique. A défaut de camion frigorifique, on peut utiliser un
camion baché. L4, il faudra mettre plus de glace sur le poisson pour compenser la fonte

importante du fait de la chaleur et du non isolement du camion biché (35).
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IV.2.1.certaines constructions sont a suivre pendant cette étape :

Durant le transport, la quantité de glace utilisée dépendra du type d’engins de transport
(camion isotherme ou frigorifique), du type de conteneurs (caisses en plastique, caisses en

polystyrene) et de la durée de transport (35).
IV.2.2.les moyens de transport :

Camion isotherme: est un porteur équipé d'une caisse permettant de transporter des
produits frais ou congelés en respectant au maximum la chaine du froid ou en conservant leur

température initiale.

Photo n°03 : poisson arrimé dans la glace dans un bac en plastique. photos-personnelle.

Malgré les quelques différences concernant la constitution du muscle de poisson, telles

que, le tissu conjonctif, la mise en place des fibres sombres et blanches, ainsi que les
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variations en couleur et en pourcentage, il reste néanmoins important de dire, que de
maniére générale la contraction musculaire de ’animal ne différe pas tellement de celle de
’humain (36).

En second plan, par la richesse chimique de la chair de poisson, il est indispensable que
ce dernier fasse partie de 1’alimentation humaine.

Gréce aux effets préventifs dont est responsable P"OTMA dans le domaine sanitaire, il
est nécessaire de s’y intéresser de plus prés, et ainsi envisager des recherches et des études
la-dessus (36).

Vue le manque de renseignements en apports glucidiques, les concernés devraient
penser a de nouvelles méthodes analytiques.

Pour une alimentation saine riche et agréable, le poisson devrait étre une source
primordiale au quotidien de I’homme, il suffirait juste de respecter les régles de
conservation, congélation, salage et autres, dans le cas ou la consommation est fraiche il est
tout de méme préférable de cuire I’aliment, et cela pour éviter toute contamination

parasitaire (36).

IV.3. le stockage des produits de la péche:
D’altcration si les conditions de conservation ne sont pas adéquates
Juste apres la capture, les produits de la péche peuvent étre ’objet de réactions.

Ces réactions d’altérations sont catalysées par des enzymes catalytiques et des germes qui se
trouvent sur la peau .les branchies et (dans les viscéres).
Ces pourquoi les produit de la péches doivent étre glacés jusqu’au moment de leur livraison 3
leur lieu de destination.
Les poissons doivent étre stockés dans des conteneurs isothermes. La glace qui assure le
refroidissement du poisson mais aussi de la caisse isotherme, absorbe en plus la chaleur
provenant de ’air extérieur. Il est essentiel d’utiliser du conteneur isotherme bien étanche,
avec assez de glace et effectuer un bon arrimage du poisson.
Il ne faudrait jamais oublier que le poisson ne reste frais que pendant une période limitée,

méme lorsqu’il est entouré de quantité importante de glace (36).

Les petits poissons peuvent rester frais jusqu’a une semaine et les gros jusqu’a deux semaines
et plus (36).
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IV.4.les préventions de I’altération du poisson :

Comme le poisson s’altére rapidement, des mesures pour freiner sa détérioration
doivent étre déja prises tout de suite aprés la capture. De plus, il faut empécher la
prolifération des bactéries déja présentes
le mieux est de retirer les viscéres et les branchies.

11 faut soigneusement laver le poisson dans de I’eau propre pour enlever le sang et les
impuretés.
Ensuite, il est recommandé de conserver le poisson nettoy¢ dans de la glace

cependant, le nettoyage et le transport en glace du poisson sont généralement des opérations
difficiles et trés cotiteuses.

On se contente donc souvent de ramener le poisson aussi rapidement et proprement que
possible.
Pour éviter la croissance des bactéries originaires des viscéres, du foie, des branchies et de la

peau, il faut garder le poisson 4 1’ombre, dans un lieu propre,

V. méthodes de contrdle de la qualité du poisson :

I

| IMéthodes
| [physiques

Méthodes ||
sensorielles| | -

Schéma n°20 : Contréle de la qualité de poisson 37).
V.1.méthodes sensorielles :

L’¢évaluation sensorielle est définie comme la discipline scientifique utilisée pour
evoquer, mesurer, analyser et interpréter les réactions aux caractéristiques des aliments

pergues par les sens: la vue, I"odeur, le gofit, le toucher etc.

La plupart des caractéristiques sensorielles peuvent seulement &tre mesurées de maniére

subjective par les humains (37).
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V.2.Méthodes physiques :

Les méthodes d’analyse physiques sont moins nombreuses que les méthodes chimiques,
mais permettent d’effectuer rapidement et facilement des mesures de routine & peu de frais.

Par ailleurs, elles se font sans altérer les piéces de chair & analyser (37).
V.2.1. mesure de la conductivité :

La conductivité électrique diminue dans le muscle du poisson avec le temps de
conservation et on peut I’utiliser pour en mesurer 1la fraicheur. L’appareil le plus connu est
appelé « tourmenter for fishfreshness », qui mesure les changements de ces propriétés
diélectriques. Il est muni de deux paires d’électrodes et génére un courant alternatif de ’ordre

de 1 milliampére au travers du poisson (38).
V.2.2.Le PH:

La connaissance du ph de la chair du poisson peut donner des informations intéressantes
sur son état. Les mesures sont effectuées avec un pH-métre, en placant les électrodes soit
directement a I'intérieur de la chair, soit dans une suspension de chair de poisson dans de
I’eau distillée (38).

V.2.3.mesure de la texture :

La texture est une propriété extrémement importante du muscle du poisson, cru ou cuit.

Ce dernier peut devenir dur 2 la suite d’un

Le texte stockage a I’état congelé ou mou et spongieux 4 la suite d’une dégradation auto

Iytique. Ure peut étre évaluée organoleptique ment mais aussi par un test rhéologique

objectif fiable et précis
Organoleptique ment mais aussi par un test rhéologique objectif fiable et précis (38).

V.2.3.1.GILL ET AL. (1979)

ont mis au point une méthode d’évaluation du durcissement induit par le formaldéhyde
dans le muscle de poisson congelé. la méthode utilise un instron model Tm €quipé€ d’une

cisaille kramer & 4 lames. les résultats de cette méthode présentent une bonne corrélation
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avec les données d’un panel bien entrainé sur la texture. Méthode de déformabilité Johnson
et al. (1980) : mesure de dureté/ramollissement de la chair de poisson par compression. Un
echantillon de poisson coupé avec précision est comprimé par un piston et on trace une
courbe de la relation contrainte-tension. On calcule un module de déformation & partir de la
courbe enregistrée. Les résultats de telles mesures peuvent étre cependant difficiles a

interpréter (38).

V.2.3.2.Méthode mesurant la résistance au cisaillement de la chair de poisson Dunajski
(1980);

Consiste a utiliser une cisaille mécanique a lame fine du type de celle de Kramer.

Note : Ces trois méthodes impliquaient des équipements cofiteux et un échantillonnage

destructif.
V.2.3.3.Méthode de Botta (1991) :

méthode rapide et non destructive pour mesurer la texture du filet de cabillaud. C’est un
petit pénétrométre portable qui mesure & la fois la fermeté et la résilience. Chaque test dure
seulement 2 4 3 secondes et les résultats semblent bien s’accorder avec les mesures

subjectives de texture (38).
Nous rapportons deux méthodes pour mesurer la couleur de la chair :
V.2, 4. Mesure de la couleur :

La premiére consiste & comparer une piéce de chair, 2 des échantillons de couleur
standards imprimés sur des cartons et numérotés (figure 3). Ce systéme est facile

d’utilisation et peu cofliteux.

Photo n °04: évaluation visuelle de la couleur d’un filet de salmonidé 3 partir

d’échantillons de couleurs standards(38).
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la seconde méthode consiste a utiliser un colorimétre pour mesurer la couleur au moyen

d’un lecteur optique directement sur

un filet ou une tranchei

Photo n°05: un colorimétre pour mesurer la couleur (38).

V.2. S.mesure de Ia teneur en lipides:

La teneur en lipides d’un poisson d’élevage peut étre un critére important pour sa
commercialisation. la composition en matiéres grasses peut étre mesurée en laboratoire par
des méthodes précises d‘extraction chimique. il existe une méthode un peu moins précise,
consistant a utiliser un appareil qui détermine la quantité de gras directement dans la chair
d’un poisson; cet appareil est le « torryfishfatmeter » (figure 5). I’appareil portatif est
muni d’une sonde & micro-ondes qui est placée sur le poisson entier. la sonde réagit avec
I’eau libre contenue dans la chair et appareil qui enregistre le taux d’humidité détermine le

taux de gras par corrélation (38).

Photo n°06:Mesure de la teneur en Vlip‘idesv de la chair d’un pdisson au moyen d’un appareil

« Tory fish fat meter »(38).
V.3. Par méthodes chimiques et biochimique:

V.3.1.dosage de PABVT et du TMA:
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Les dosages de 'ABVT et du TMA permettent d'estimer la dégradation des poissons en
estimant le catabolisme des substances protéiques présentes.

L’ensemble des composés formés par I'ammoniaque et diverses amines volatiles, dont la

TMA, constitue I'azote basique volatil total (ABVT)

L’azote basique ’ABVT ou TVBN (total volatil basic nitrogéne est un des critéres utilisés
pour ¢valuer I’altération des produits de la mer. Il résulte majoritairement de la dégradation

des protéines par I’action de bactéries ou d’enzymes présentes dans les poissons

devant les difficultés rencontrées pour utiliser les amines volatiles dans le cas du poisson
pré-emballé, et devant ’échec de différentes méthodes envisagées pour ramener le taux
d’amines volatiles du poisson pré-emballé au niveau de celui du poisson conservé sous glace,
une autre voie a été explorée : celle des amines biogénes, plus difficiles & extraire que les
amines volatiles. ce programme de recherche a permis d’étudier I’évolution de Iindice

d’amines biogénes en fonction de I’indice de fraicheur (39).

les évolutions des amines biogénes se sont révélées nettement moins dépendantes des
différents modes de conditionnement. Ces molécules pourraient donc étre exploitées pour
évaluer I’altération des poissons préemballés si des travaux étaient engageés pour fixer des

valeurs de référence pour diverses espéces (39).
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iprovient de ferme ntation |

Anaéro bie,désa minatio n ‘ | Mé ta bolite de variété de
1 etdécarboxylation ( bactéries

Desacides am ines

Schéma n°21: produit de degradation de I'ABVT(39).
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V 3.2.Indice de dégradation de I’adénosine triphosphate:

A la suite de la mort du poisson, la dégradation de I’atp est instantanée et se traduit
chimiquement par sa disparition et par I’aug. Mentation de plusieurs autres molécules :
’adénosine mono phosphate (AMP), Iinosinemonophosphate (HXR OU INO), I’hypo
xanthine (HX) et I’inosine (INO). Ainsi, on utilise le dosage de ces composes pour évaluer

la fraicheur d’un poisson (40).
L’hypo xanthine est parfois dosée seul, alors que certains indices peuvent €tre calculés a

partir des concentrations respectives de chacune des molécules afin de mieux traduire leur
évolution (40).
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I-OBJECTIFS :

L’objectif de notre travail consiste 4 suivre I’acheminement des poissons dés sa capture
jusqu'a sa commercialisation.

Pour cela, nous avons procédé a un contrdle sur la variété de poisson disponibles au niveau
de port de la commune pour relever les caractéristiques liés & I'évolution des qualités

organoleptiques du poisson .L’étude a €t€ réalisée du mois septembre 2014 au mois de juin
2015.

Cette étude consiste:

v l'observation du poisson a I'état frais,

V" l'observation les moyens et les conditions de transport dés le débarquement jusqu’a
les lieus de vente.

v" Ré- observation post- commercialisation se fait au niveau des points de ventes pour
évaluer I'état de fraicheur du poisson.

ILMATHERIELE ET METHODES:

L1.choix des espéces a inspecter:

Nous avons choisi les espéces les plus commercialisées dans la commune de BOUHAROUN
et qui appartient a la liste des espéces évalués par le baréme de cotation européen de fraicheur
Nous avons sélectionné:

Pour le poisson bleu: la sardine (sardina pilchardus) (41).

Photo°01:Sardine (sardina pilchardus);photo personnelle

2
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Pour le poisson blanc:  le merlan (merlengus merlangus).

Photo®02: le merlan (merlengus merlangus) photo,persomnelle.

L.2.méthodes effectuées:

I, 2.1-Baréme de cotation : Examen sensoriel

L’examen sensoriel utilisé dans le présent travail est basé sur la description de différents
caracteres retenus par le réglement du conseil N° 103 /76/CEE et selon le baréme de cotation
de la fraicheur du poisson défini par le réglement du conseil N°2406/96. (42).

Nous avons effectués 10 visites pour vérifier les procédes de conservation au niveau de port,
et aussi évaluer 1'état de fraicheur des poissons (la sardine et le merlan) .Les visites de
controle sont effectuées entre 10h30 et 11 h 30 du matin,

Les caractéres retenus sont les suivants :

peau : pigmentation, éclat, décoloration, degré d’adhérence des écailles, plissement.
Mucus cutané : présence ou absence, consistance viscosité et couleur

ceil : convexité, teinte de la pupille, aspect de la cornée, affaissement de ’ceil
Branchies : teinte, aspect du mucus

chair : Rigidité du corps, fermeté de la chair

odeur des branchies et de la cavité abdominale

AN NN YN
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v' opercule : aspect

v' péritoine : aspect et degré de détachement de la chair
Vent : aspect
v" Tentacules : résistance a I’arra

La vérification des procédes de conservation et l'appréciation organoleptique sont effectuées
afin de mettre en évidence les modifications organoleptiques spécifiques a prendre en compte

pour appréciation de I’état de fraicheur de poisson,

Le poisson s'abime trés vite apres capture. Seuls les ports de péche le vendent tout juste sorti
de I'eau de mere ; sur I'étal de notre poissonnier, il a forcément fait du trajet. Pour ce 1a il est

conseillé de s'assurer de sa fraicheur 1’aide un baréme de cotation

Par définition le baréme de cotation est une échelle préétablie permettant de classer les
poissons en différentes catégories de fraicheur
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Tableau n°02:baréme de cotation pour la sardine

Catégorie de fraicheur

Extra A B
Perte de
] ) Terne, sans
brillance; . . .
brillance, Pigmentation
; . couleurs plus h ,
Pigmentée . couleurs tres terne; la
. ternes, moins o
Peau couleurs vives - e diluées, peau peau se
. de différence . .
et brillantes pliée quand le détache
entre surface . .
poisson se de la chair
dorsale et
courbe
ventrale
(s Mucosité gris
Mucus Aqueuse, Légerement . P &
) Laiteuse Jaunétre,
Cutanée transparente trouble
opaque
onsistence Treésferme assez rigide ;
e .  ng glee, Un peu molle Molle (flaccide)
de la chair rigide ferme
Argentés, Grisitres, et
" légérement avec larges A
Opercules Argentés & ; & Jaunitres
teints de rouge | épanchements
ou de marron sanguins
Convexe, Convexe et ) .
P s Plat; pupille
bombé; pupille | 1égérement foue: Concave au
: bleu noire enfoncé; pupille |, centre;
Oeil . ; : ¢panchements . g
brillante, foncée; cornée ‘ pupille grise;
" o " sanguins autour it
paupiére légérement de Tl cornée laiteuse
transparente opalescente
Couleur moins
Couleur de . 5
i s vive, plus pale . Jaunatres;
. rouge vif & ] se décolorant; p
Branchies sur les bords; - mucosité
pourpre sans . mucosité opaque | ; .
Iy mucosité laiteuse
mucosité
transparente
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L.B.poisson blanc:merlan

Tableau n° 03 : bar¢me de cotation pour le merlan

Non admis
Categories de fraicheur
Extra A B
. . Pigmentation
Pigmentation &
vive mais e phise
Peau Pigment vif de . .
sans ; Pigmentation
. décolorat
brillance o terne
Mucusité Leégerement : C e
” Aqueuse,transparente © Laiteuse Gris jaunétre,
cutané trouble
opaque
Convexe,
Oil Convexe (bombé) légéremen | Plat Concave au
t enfoncé centre
Moinscolorées, | couleur marron
. couleur vive; mucus mucosité B
Branchies Jaunitres;
sans mucus transparen opaque o g
ce et épaisse mucositélaiteuse
Péritoine Lisse; brillant; Un peu terne; facile de se
(dans le difficile a peut se séparer
poisson séparer de la séparer de dela Non adherent
€viscér) chair la chair chair
Molle (flacside)
Légérement les écailles se
Chair =EES e;felastll_que, Moins élastique | molle détachent
Suriace lisse (flaccide) facilement de la
peau
L.2.2.Controle:
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Au niveau du port on a vérifiél’aspect, la texture et I’odeur.

Tout programme d’inspection et de contrdle, portant sur la qualité et la sécurité sanitaire
s’applique a tous les stades de la chaine alimentaire, de la production a la transformation,
(Ilya un exceés de poissons).

A Ientreposage, 4 la commercialisation et 2 la consommation.
L.2.2.1.1es tiches de contrdle

Les tiches de contrdle doivent comprendre:

L’inspection des navires de péche, des lieux de débarquement et des établissements de
transformation (s’Ilya un excés de poisson),

la vérification de la conformité avec les plans d’analyse des risques des points critiques
pour leur maitrise (HA CCP) tout au long de la chaine, le controle de la qualité des eaux

ou sont péchés les poissons, (43).
L.2.2.2.1es produits alimentaires:

Pour un produit alimentaire, quelles sont les exigences & satisfaire ?
Le produit est "bon", aspects organoleptiques : satisfaction
Nutriments : santé

Aliments santé : allégations nutritionnelles (oméga 3.),
Compléments nutritionnels

Dangers microbiologique, chimique, physique : sécurité

Avantages que les consommateurs peuvent trouver dans un produit : service

L.2.2.3.hygiéne des aliments:

Hygiéne : salubrité + sécurité
Ensemble des conditions et des mesures nécessaires pour assurer la sécurité et la salubrité

Des aliments 4 toutes les étapes de la chaine alimentaire.
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Hygiéne :
(Mesures et conditions nécessaires pour maitriser les dangers et garantir)
Le caractere propre a la consommation humaine d’une denrée alimentaire, compte-tenu de

'utilisation prévue.
1.2.2.4, influence de I'hygiéne pendant la manutention:

On a beaucoup insisté sur une manutention hygiénique du poisson dés sa capture. Sion la
compare a I’impact d’une réfrigération et efficace, I’hygiéne parait de plus faible

importance.
L, 2,2,5, 'effet de I’éviscération:

L’expérience a montré que la qualité et la durée de conservation de nombreux poissons
diminuent si ces derniers n’ont pas été éviscérés. Mais ’éviscération expose a Iair la cavité
abdominale la rendant susceptibles a I’oxydation et a la décoloration. Dans la plupart des
pays d’EUROPE du nord (44),

NB:

L’éviscération des espéces maigres est obligatoire. On estime que la qualité de ces especes

se dégrade si les poissons ne sont pas éviscérés.
L.3.conservation et altérations de la qualité du poisson:
Effet de la température de conservation : conservation au froid (de 0° & 25°).

L’activité microbienne est responsable de ’altération de la plupart des poissons frais. La
microflore responsable de la dégradation du poisson frais change avec les variations de
temperature de conservation. Quant aux poissons tropicaux, la vitesse relative moyenne
d’altération d’un grand nombre d’espéces conservées a 20-30 °c est environ 25 fois plus
¢levée qu’a 0 °c. En dehors de la température réelle de conservation, le délai avant le
refroidissement est de premiére importance. Le refroidissement rapide est également crucial

pour la qualité du poisson gras (45).
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L.3.1.les techniques de conservation:

Congélation Réfrigération
Surgélation

Schéma n°22:les techniques de la conservation (46).

L.3.1.1.le trépied de la réfrigération:

C'est une simple technique de conservation

Froid
continu

Un produit
sain

Application

précoce

Schéma n°23:le trépied de la réfrigération (46).

- conservation pendant un temps trés limité (8 h pour la sardine)
Inhibition du développement des microorganismes et de la réaction enzymatique
- utilisation de glace :
Maintien de ’humidité du poisson
0,25 kg glace /kg poisson, Tc : 25° = 0°
Avantages : pratique, prix, produit alimentaire, transportable
Adjonction possible d’antibiotique

Si conservation prolongée: risque de déshydratation, dénaturation des protéines et oxydation
du mg(46)
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II. Discussion:

Nos résultats montrent que la capture au niveau du port de BOUHAROUN se fait de facon
correcte car l'opération de la capture débuta 02 h du matin et se termine 04h aprés au niveau
du port pour la sardine ce qui permet de conclure que la durée de péche n’a aucune influence
sur I"altération.

La vitesse relative moyenne d'altération d'un grand nombre d'espéces conservées & 20-30°C
est environ 25 fois plus élevée qu’a 0°C, donc, le poisson doit immédiatement &tre mis dans
des cales réfrigérées, ou ils gardent toute leur fraicheur, malheureusement ce normes n’est pas
respecter par les vendeurs.

De plus le poisson exposé a une température de 20 & 30 C° présente un aspect moins frais,
perte d'éclat et de brillance de la peau opercules légérement teintés de rouge, perte d'écailles,
peau assez rigide et ferme.. etc.

Normalement le transport des produits se fait par la baie du camion réfrigéré de lieu de péche
au lieu de vente,

La commercialisation se fait de fagon anarchique, qu'a été expliquée par l'utilisation des
moyens de transports non frigorifiques, l'utilisation d'une quantité de glace insuffisante (une
couche superficielle mince) et les conditions d'hygiénes en générale sont plus ou moins
respecter le poisson, ce qui implique une altération rapide.

La température de réfrigération doit étre constante ce qui permet le maintien de produit frais.

L’utilisation des moyens de transport non frigorifiques dans notre port pose un probléme
¢conomique et sanitaire. Si la température de transport ou de stockage varie de 0 & 25°%,
l'activité microbienne est relativement plus grande influence sur la croissance microbienne
que sur l'activité enzymatique. A cette température le poisson peut contaminer suite & une
activité microbienne, ce qui diminué sa valeur nutritive.

Le poisson qui se trouve au niveau des poissonneries, est un poisson altéré, suite 4 une légere
altération au niveau du port qui a été compliqué par l'absence des moyennes réfrigérations au
cours de leur acheminement.

Sachant que au niveau de port, la commercialisation de poisson se fait rapidement, donc la
commercialisation au niveau des poissonneries ou' la durée de la vente lorsqu'elle est allongée
(Lennon-respect de la durée de conservation) peut influencer sur I'état de fraicheur de poisson.

On a constaté qu'il Ya un seul procéde de réfrigération qui peut permet de maintenir le
poisson frais jusqu'au lieu de vente.

Des mesures antiréglementaires sont 4 natter a savoir le non-respect de la durée d'altération de
produit (46).

46



CONCLUSION:

En conclusion, vu la rapidité de I’évolution post mortem du muscle du poisson,
I’évaluation de la fraicheur est le point le plus important de I’estimation de la
fraicheur du poisson. Les méthodes organoleptiques sensorielles basées sur les
caractéristiques anatomiques de fraicheur, bien que subjectives, restent préférées aux
méthodes objectives.

Les poissons seront débarqués aprés quelques heures de péche dans le port dont les
procédés de glagage et la réfrigération doivent étre précoces et largement suffisants
pour une bonne conservation du poisson

Les modifications organoleptiques relevées au cours de cette étude témoignent des
mauvaises conditions d’hygiéne et de la rupture de la chaine du froid lors de la
manutention, du transport incluant une commercialisation représentée parfois par la
vente clandestine dans les marchés, les poissonneries, qui ne respecte pas les bonnes
pratiques d’hygiéne.

D’aprés notre étude on révéle que le respect des procedes de conservation et la
chaine de manutention jusqu’aux commercialisations des poissons sont des facteurs
indispensables pour le maintien du poisson dans un état frais.
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RECOMMANDATIONS:

Devant cette situation ou I'hygiéne et le froid font défaut il est recommandé ce qui suit:

v

v

L'utilisation des caisses en plastiques perforées (pour permettre le drainage de l'eau de
fusion de glace), facilement lavable.

Le glagage doit étre précoce dés la capture pour conserver le poisson dans un bon etat
organoleptique.

Respect de la chaine de froid: des conditions de temps et de température constituent en
toutes circonstantances, depuis la capture jusqu'a I'expédition, un point de contrdle
destiné a prévenir la prolifération des bactéries d'altération.

La vente des poissons doit étre effectuée dans des locaux répondant aux normes de
températures et d'hygiéne.

Transport: les véhicules transportant les poissons doivent étre propres, bien entretenus,
la température frigorifique des véhicules doit étre contrdlée avant chaque tournée et en
fin de tournée.

L'augmentation des capacités de transformation.

La formation des pécheurs et du personnel d'hygiéne.
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