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INTRODUCTION

La qualité des produits de la mer est indissociable de la notion de fraicheur. En effet, pour répondre
aux exigences des consommateurs, ces produits doivent posséder des caractéristiques proches de
celles présentées juste aprés sa capture. Les phénomeénes d’altération sont inéluctables et
apparaissent dans un laps de temps beaucoup plus court que pour les autres denrées alimentaires
d’origine animale. Les techniques d’évaluation mises au point par les professionnels de la filiére ont
permis de définir des crit€res sensoriels, biochimiques, physiques et microbiologiques, témoins de

cette perte de fraicheur (9).

A Theure actuelle, I’analyse sensorielle ou organoleptique est le moyen le plus utilisé pour évaluer
la fraicheur des produits de la mer par les services d’inspection et dans I’industrie des péches. De
plus, les méthodes microbiologiques représentent un outil fiable utilisé dans le contrdle de la qualité
des produits de la mer par I’évaluation de la présence possible de bactéries ou d’organismes
pouvant avoir des conséquences sur la santé publique et la détermination de la qualité hygiénique de
ces produits au cours de la manutention et lors du transport et stockage incluant le respect de la
chaine du froid (11).

La qualité hygiénique des produits de la mer peut étre affectée par la manutention fréquente de ces
produits, ainsi par les moyens de transports insuffisamment nettoyé, le stockage dans des conditions
hygiéniques défavorables, en plus le non respect de la température normale de conservation au

moment du transport et stockage (22).

La présente €tude vise a apprécier 1’état de fraicheur des produits de la mer les plus commercialisés
dans la région de la wilaya de Boumerdes pour cela notre travaille est constitué d’une étude
bibliographique et un partie expérimentale compris une enquéte et un examen sensoriel pour
reconnaitre les principales causes responsables des altérations afin de donner une idée sur la qualité
hygiénique de ces produits. Cette évaluation est basée sur le baréme de cotation de la fraicheur du

poisson défini par le réglement du conseil N° 2406/96 CEE.
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1. COMPOSITION CHIMIQUES DES POISSONS :

1.1. L’eau :

L’eau est la molécule indispensable aux étres vivants, car grace & elle, leur équilibre et leur
organisation interne sont préservés, Le pourcentage d’eau contenue dans la chair des poissons peut
varier selon les espéces de 62% 4 84% pour les poissons maigres et mous respectivement, sa
moyenne se situant autour de 80% chez la plupart des espéces, habituellement, ’eau existe sous
deux formes: une eau liée et une eau libre. La majeure partie de cette eau est sous forme libre, L’eau
est généralement liée aux protéines et représente 5 & 20%. La forme la plus habituelle d’exprimer la
disponibilit¢ de I’eau pour la croissance des micro-organismes et les réactions biochimiques est

Pactivité de I’eau ou aw (water activity) (23).

1.2. Lipides :

Les lipides présents dans les espéces de poissons peuvent &tre divisés en deux groupes
principaux: les phospholipides et les triglycérides. Les phospholipides constituent la structure
intégrale des membranes des unités cellulaires et sont de ce fait appelés souvent lipides structuraux.
Les triglycérides sont des lipides utilisés pour entreposer I’énergie dans les dépots de graisse,

habituellement & Dintérieur de cellules grasses spéciales entourées d’une membrane de

phospholipide et d’un réseau assez faible de collagéne (29).

On appelle souvent les triglycérides des graisses de dépét. Quelques poissons ont des cires sous
forme d'esters faisant partie de leurs graisses de dépot. Les poissons peuvent étre classés en especes
maigres ou grasses suivant la fagon dont ils stockent les lipides pour I"énergie. Les poissons maigres
utilisent le foie comme réservoir d’énergie tandis que les poissons gras répartissent leurs lipides

dans les cellules grasses a travers tout leur corps (22).
1.3 Les composés azotés :
1.3.1. Les protéines :

Les protéines existent & des teneurs stables. La proportion de protéines dans le muscle du
poisson varie entre 15 et 20%. Cette proportion est plus basse chez les crustacés et les mollusques.

Il'y a des variations en fonction de la saison, la nourriture et le cycle sexuel (23).



Partie bibliographique

Elles sont formées d’acides aminés, les mémes que ceux des protéines des Mammiféres
domestiques, avec une variation dans le nombre, la proportion et ’enchainement. Le tissu
musculaire du poisson est riche en lysine, leucine et acides aminés soufiés; il est pauvre en
tryptophane. Chez certaines especes, il y a une richesse du muscle en histidine libre, précurseur de
I’histamine (33).

1.3.2. Les composés azotés non protéiques :

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

(Azote non protéique) constitue de 9 & 18% de Iazote dans les téléostéens (15).

Les composants principaux de cette fraction sont: des bases volatiles telles que 1’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 (22).

1.4. Les hydrate de carbone :

Les hydrates de carbone sont le combustible permettant de faire fonctionner les é&tres vivants. Ils
se composent de carbone, d’hydrogéne et d’oxygene en quantité égale a celle de 1’eau, Chez les
poissons, le contenu d’hydrates de carbone est faible (0,01-0,6% environ) et se concentre

principalement dans le foie sous forme de glycogéne (10).

Les hydrates de carbone accomplissent chez les poissons les fonctions suivantes, & savoir pour

I’essentiel :

- Fournir du carburant pour se déplacer.

Meétaboliser les graisses.

Empécher la production d’acide gras.

Faciliter le développement de la flore microbienne (23).

1.5. Les sels minéraux :

Les sels les plus abondants contenus dans les poissons sont le sodium, le potassium, le calcium

et le phosphore, avec une teneur en mg pour 100g de produit équivalent & environ :
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Tableau n° I: Quelques minéraux présents dans le muscle du poisson (33).

@ Elément ‘Moyenne (mg/ 100g) Intervalle (mg/ 100g)
E Sodium 72 | 30-134
Potassium 278 | 19-502
- Calcium 79 19-881
Magnésium 38 | 4,5-452
Phosphore | 190 ' 68-550

1.6. Les vitamines :

En fonction de leur solubilité, on peut classer les vitamines en deux groupes :
-Vitamines solubles dans I’eau : B, PP, C et H.
- vitamines solubles dans les graisses : A, D, E, et k.

La vitamine D ou calciférol se trouve surtout dans les poissons gras ou semi-gras (Sardine, Thon,

crevette, anguille....) (42).

La vitamine B12 renferme du cobalt dans sa formule (cyanocobalamine). Elle stimule 1’appétit et on

trouve dans certains poissons (Hareng, Thon, Huitres) (23).

2. MICROBIOLOGIE DES POISSONS :

2.1. Microflores naturelle et de contamination des poissons :

Parmi les bactéries que nous pouvons rencontrer dans les tissus du poisson, il faut distinguer
celles qui sont responsables de sa détérioration et de sa décomposition de celles qui constituent un

danger pour I’homme du fait de leur activité pathogene (35).

Parmi les premicres, nous distinguons : Pseudomonas spp, Flavobactéries, Phosphobactéries,
Achromobactéries, Microcoques, Sarcins. En régle générale, les maladies contractées suite &

I’ingestion de poisson infecté par ce type de bactéries sont extrémes rares, étant donné qu’avant que

-4-
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les substances toxiques n’arrivent a se déclarer, les propriétés organoleptiques auront été altérées de

facon telle qu’il deviendra impossible de le consommer (31).

Parmi les secondes, on retrouve les bactéries de type endémique : Clostridium botulinum, Vibrio
parahaemolyticus, Aeromonas, plesiomonas spp, listeria spp, et de type non endémiques :

Salmonella spp, Shigella, Staphylocogques, Escherichia coli et Proteus morgagnii (38).

Méme si les réactions d’autolyses initient 1’altération du poisson, les micro-organismes sont
responsables des principales modifications organoleptiques conduisant & rendre le poisson impropre

a la consommation (6).
2.2. L’invasion microbienne :

Apres une phase de latence dont la durée dépend de la température, les bactéries se multiplient
rapidement pour atteindre en condition aérobie des taux de ’ordre de 10'° germes par gramme de

chair ou cm carré de peau lorsque 1’altération devient détectable (37).

A basse température (température de réfrigération), cette croissance microbienne s’accompagne
d’une modification qualitative qui se manifeste par une prédominance de germe : Pseudomonas et
Alteromonas et ce quelle que soit la nature des espéces initialement présentes. Les germes
appartenant aux genres Moraxella/Acinetobacer et Flvobactérium persistent mais en proportion
décroissante au cours du stockage. La prédominance des Pseudomonas s’explique par leur aptitude
a croitre rapidement aux températures de réfrigération (temps de génération de 1’ordre de 10 a 20

heures a 0°c) (35).

Les microorganismes se rencontrent sur la peau, les intestins et les branchies. Les bactéries
envahissaient le muscle a travers le systéme vasculaire ou la peau. Cependant, I’examen de coupes
histologiques a montré que pour le poisson réfrigéré, seule une faible quantité de bactéries envahit
le muscle et ce pendant les dernieres étapes de I’altération (35), la principale activité microbienne a
lieu a la surface ou les composés de faible poids moléculaire sont dégradés, les enzymes
microbiennes passent de la surface au muscle, alors que les substrats tissulaires migrent vers

I"extérieur (16).

Des différences au niveau du tégument et du mucus de diverses espéces de poisson constituent un
facteur de variation de la vitesse d’altération. Le merlan (Merlangius merlangius) qui possede un

tegument fragile et facilement détérioré pendant la manutention, s’altére rapidement, alors que la
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plie (Pleuronectes platessa), dotée d’un épiderme robuste recouvert d’un mucus riche en

lysozyme, s’altere lentement (34).

La température de stockage, la quantité¢ d’oxygenes disponible sont les principaux facteurs
influencant la vitesse d’altération. Selon les conditions de conservation une ou plusieurs espéces de
bactéries sont principalement responsables des phénoménes d’altération, on parle d’organisme
specifique d’altération (SSO pour specific spoilage organism). Pour le poisson conservé sous glace
I’organisme majoritairement responsable des phénomeénes d’altération est Shewanella putrefasciens
et pour le poisson frais conservé sous vide on incrimine Photobactérium phosphoreum . Par contre &
température ambiante élevée, le poisson s’altére plus rapidement, les Vibrinaceae et
entérobacteriacecae  produisent des métabolites responsables des odeurs et des saveurs

désagréables (16).

3. EVOLUTION DE I.A CHAIR MUSCULAIRE DU POISSON APRES LA CAPTURE :

3.1 Changements dans le poisson frais cru :

Le changement le plus important est I’établissement de la rigor mortis. Immédiatement aprés la
mort, le muscle est totalement détendu et la texture élastique et souple dure habituellement quelques
heures, aprés quoi le muscle se contracte. Quand il durcit, le corps se raidit et le poisson est alors en
ctat de rigor mortis. Cet état dure habituellement un jour ou plus et alors la rigor disparait, ce qui
détend le muscle & nouveau et le rend souple mais il n’est plus aussi élastique qu’avant la rigor. Le
rapport entre ’apparition et la disparition de la rigor varie d’une espéce & I’autre et est affecté par la
température, la manutention, la taille et la condition physique du poisson. On admet généralement
que apparition et la durée de la rigor mortis sont plus rapides & température élevée mais des
observations, surtout sur le poisson tropical, ont montré un effet inverse de la température sur
I"apparition de la rigor. 1l est évident que, dans ces espéces, I"apparition de la rigor est accélérée a
0°C par rapport a 10°C, ce qui correspond bien & une stimulation des changements biochimiques &
0°C (36).

3.2 Altérations autolytiques :

Autolyse signifie "autodigestion". Il a ét¢ établi, depuis de nombreuses années, qu’il existe au
moins deux types d’altération du poisson : bactérienne et enzymatique. (41). ont montré que dans le
cabillaud et I’albacore, les changements enzymatiques affectant la fraicheur du poisson précédaient

les changements de qualité microbiologique et étaient sans rapport avec ceux-ci. Dans certaines
-6-
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especes (encornets, harengs), les altérations enzymatiques précédent et par conséquent dominent la
détérioration du poisson réfrigéré. Chez d’autres especes, Iautolyse contribue, 4 des degrés

différents, a l'altération de la qualité et s’ajoute au processus de dégradation microbienne (25).
3.3 Changements bactériologiques:

Le poisson est un trés bon substrat pour la croissance bactérienne. Le poisson frais contient une
proportion importante en eau. Il est riche en azote non protéique comme I’O.T.M.A. Les glucides
ctant présent en faible proportion, une faible quantité d’acide lactique s’accumule aprés la mort.
Cette acidification peu marquée (pH ultime de 6,5-6,8) permet une multiplication microbienne
précoce. Le substrat le plus important pour I’activité métabolique des bactéries est la fraction
hydrosoluble incluant I’O.T.M.A, les acides aminés libres et les nucléotides (LM.P et inosine). A
partir de ces substrats, les bactéries produisent une série de composés volatiles participant &
Ialtération comme la T.M.A, des composés sulfurés, de I’'ammoniac, des aldéhydes et des cétones
(39).

3.3.1 Réduction de ’O.T.M.A en T.M.A :

L’oxydation par les microorganismes aérobies génére beaucoup plus d’énergie que la
fermentation aérobie. Ce sont les bactéries aérobies qui se multiplient initialement, en utilisant les
hydrates de carbone et le lactate comme source d’énergie et ’oxygéne comme accepteur final
d’hydrogene, les produits terminaux étant CO2 et H20. La croissance des ces organismes aérobies
crée des microrégions anaérobies & la surface du poisson, favorisant la croissance des bactéries

aérobie-anaérobie facultatives (3).

La présence de I’O.T.M.A permet aux bactéries capables de réduire ce composé ; de se développer,
y compris en anaérobiose. L’oxyde de triméthylamine n’est pas utilisé comme substrat pour les
bactéries, mais comme accepteur final d’électrons. Il est indispensable pour la croissance rapide des
bactéries quand I’oxygene se raréfie, la réduction de ce composé libére de la T.M.A jouant un réle
dans ’odeur du poisson en lui conférant une saveur spécifique. Cette réaction nécessite €galement

Iutilisation d’acides aminés libres ou de lactate (28).

Plusieurs bactéries & Gram négatif se développant dans le poisson, comme Shewanella
putrefasciens, Photobactérium phosphoreum Aeromonas spp. Et des entérobactéries, sont capables

d’utiliser I’O.T.M.A. comme accepteur final d’électrons (27).
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La T.M.A. possede une odeur désagréable caractéristique au-dessus du seuil de rejet, elle est le
constituant principal de ce que I'on appelle «1’Azote basique volatile total »(A.B.V.T).
L’ammoniac est €galement un €élément de I’A.B.V.T. Il se forme plus tardivement lors du processus
d’altération, suite a la désamination des acides aminés par les bactéries (une petite partie est
produite par autolyse). Chez les Elasmobranches il s’accumule en quantités importantes. En effet la

chair de ces poissons est riche en urée, qui se décompose en dioxyde de carbone et ammoniac :

(NH2)2 CO+H20 ~ CO2+2NH3
Dégradation de I’urée sous I’action d’uréases bactérienne (1).
3.3.2 Dégradation des acides aminés :

La majorité des odeurs dégagées lors de 1’altération du poisson est le produit de la
dégradation des acides aminés. La dégradation bactérienne des acides aminés soufrés conduit a la
formation de sulfure d’hydrogéne (H2S), de méthyle mercaptan (CH3SH) & partir de la cystéine et
de diméthyl sulfure ((CH3)2S) a partir de la méthionine. Ils conférent au poisson une odeur fétide
et sont perceptibles a des niveaux de concentrations trés faibles compromettant ainsi fortement la
qualité. Ces odeurs sont essentiellement produites par des Pseudomonas type putrefasciens et

occasionnellement par P.fluorescens et P.fragi (12).

Pseudomonas spp. Est capable de produire également différents aldéhydes, cétones et ethylesters.
Ces derniers sont responsables des odeurs fruitées et sont des composés caractéristiques de la

dégradation des acides aminés (14).

La dégradation des acides aminés est également responsable de la formation d’amines comme la
cadavérine, la putrescine et I’histamine, dérivant respectivement de la lysine, 1’arginine et
I’histidine (7).

L’histamine se forme apres la mort par décarboxylation bactérienne de I’histidine. Les espéces les
plus fréquemment incriminées sont celles présentant une teneur élevée en histidine, comme les
scombridés (Thon, Maquereaux) et les clupéidés. Les bactéries responsables de la production de
I’histamine sont certaines entérobacteriacecae, un certain nombre de Vibrio spp, et un petit nombre

de Clostridium et de Lactobacillus spp (13).
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4 METHODES D’EVALUATIONS DE LA QUALITE DES PRODUITS DE LA PECHE :

4.1 Examen organoleptique :

Bien que subjectif et malheureusement non quantifiable, I’examen organoleptique est essentiel
pour apprecier les qualités de fraicheur de tous les produits de la péche, et s’avére le critére le plus
fiable.

L’examen organoleptique fait appel aux caractéres sensoriels pour évaluer I’apparence, la texture,

I’odeur et le goiit.
4.1.1. Inspection des poissons
4.1.1.1. Caractéristiques générales a reconnaitre :
4.1.1.1.1. Aspect général ou couleur externe :

Le poisson frais a d’ordinaire, I’aspect brillant, un éclat métallique, un reflet
chatoyant, des couleurs chaudes et vives qui flattent la vue et constituent ’indice le plus sir de sa
fraicheur. Ces caractéres particuliérement délicats, sont en effet les premiers & s’altérer lorsque le

poisson commence a perdre sa fraicheur (22).

4.1.1.1.2. (Eil :

L’ceil du poisson frais est clair, vif, brillant ; il doit occuper toute la cavité
orbitaire. La cornée est convexe et transparente, la pupille large et noire ; I’iris, qui ne doit jamais
&tre taché de rouge, est généralement jaune d’or, mais beaucoup plus rarement, tout rouge comme
chez le rouget et le pagel (23).

4.1.1.1.3. L’odeur :

L’odeur du poisson frais est 1égere, agréable et rappelle I’algue marine, En

principe, ’odeur du poisson frais n’est jamais désagréable, elle ne doit rappeler aucune autre
odeur (10).
4.1.1.1.4. Corps :
Le corps des poissons fraichement péchés apparait flexible, mais cette

flexibilité¢ disparait en trés peu de temps pour faire place & la rigidité cadavérique typique, qui

=G
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commence quelques dizaines de minutes ou quelques heures aprés, cette rigidité est telle que les

poissons de taille moyenne ne se plient pas (1).
4.1.1.1.5 Branchies :

Les branchies doivent avoir une teinte rose ou rouge sang ; elles doivent &tre

humides, brillantes, et dégager une agréable odeur (33).
4.1.1.1.6 Consistance :

Les chairs du poisson frais sont fermes sur tout le corps et résistent

parfaitement a la pression des doigts, qui ne laissent aucune trace (22).
4.1.1.2. Particularités spécifiques :

Les caractéres de fraicheur que nous avons exposés dans la partie précédente ont une
valeur générale, il ne faut pas oublier, toutefois, que chaque poisson s’altére d’une fagon qui lui est
propre. En effet, la différence de taille, de forme, de nutrition, d’habitat, etc., représentent autant de
conditions de variabilit¢. On va voir quelques caractéres particuliers de fraicheur de certains

poissons :
Anguilla (Belone vulgaris) :

S’agissant d’un poisson tres long, il est difficile de metire en évidence les phénomeénes de
rigidité ; c’est pourquoi dans I’évaluation des caractéres de fraicheur des anguilles, le défaut

apparent de rigidité ne saurait avoir de valeur négative (10).
Daurade (Chrysophrys aurata):

Gréce 4 sa cuirasse squameuse particuliére, ce poisson se conserve longtemps, malgré I’aspect
peu attirant qu’il prend parfois. Les caractéres certains de putréfaction sont la mollesse du corps et

des tissus, une odeur désagréable 4 la surface et surtout en profondeur (20).
Rouget (Mullus barbatus, Mullus surmuletus) :

Méme quand il est relativement frais, le rouget peut avoir perdu sa couleur typique et ses
reflets rouges ; il s’ensuit que 1’on affirme que tout rouget dont la teinte est demeurée intacte est
sirement de la premicre fraicheur, Au contraire, les poissons décolorés, & I’ceil un peu affaissé

peuvent, parfois, étre comestible, mais sont toujours suspects (22).

-10-
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Sardine (Sardina pilchardus).

Méme fraiches, elles perdent facilement leurs écailles et leur peau se déchire ; d’autre part,
elles peuvent demeurer brillantes et méme fermes lorsqu’elles sont déja tournées. Les caractéres
principaux d’altération sont le ramollissement, la macération, la présence d’une tache ou d’une raie

abdominale, rougeétre ou noirétre, odeur forte et désagréable (22).
Thon (Thynnus Thynnus):

L’inspection du thon est trés délicate, car bien des éléments d’appréciation font souvent
défaut : Les branchies et les viscéres, par exemple, qui sont toujours enlevés avant que les poissons
soient expédiés sur les marchés. La constatation, a travers la peau, d’un certain ramollissement des
tissus attribuée au changement de couleur des muscles qui passent du rouge & un rouge bleuitre,
changement qui est surtout perceptible au bord des muscles eux-mémes ; Le seul signe certain
d’avarie est I’existence d’une odeur fétide ou ammoniacale dans 1’épaisseur des muscles, le long de
la colonne vertébrale. On peut rechercher cette odeur soit au moyen d’une sonde, soit en pratiquant

une incision (33).
4.1.2. Inspection des mollusques:
4.1.2.1. Les mollusques frais:

La condition essentielle de la comestibilit¢ des mollusques est leur fraicheur, les
caractéres de fraicheur différent suivant qu’il s’agit de mollusques munis de coquilles bivalves
(Lamellibranches) ; hélicoidales (Gastéropodes) ou de mollusques dépourvus de coquille apparente
(Céphalopodes) (6).

LAMELLIBRANCHES :

Parmi les lamellibranches sont compris les principaux mollusques comestibles de mer :
les dattes de mer, les moules, les huitres...etc. C’est un caractére essentiel de fraicheur pour ce
groupe que la vitalité du mollusque. On peut, en effet, considérer que le mollusque est vivant quand
sa coquille est hermétiquement close, est qu’il est difficile de 1’ouvrir, le mollusque doit, en outre,
conserver a I'intérieur de sa coquille une bonne quantité d’eau de mer. Plus cette quantité est
grande, plus le mollusque est frais. L’eau ne doit pas seulement étre abondante, il faut aussi qu’elle
apparaisse parfaitement limpide et incolore, I’animal doit &tre vivant et adhéré solidement & 1’une

des deux valves. Pour avoir la preuve de sa vitalité, il suffit de piquer légérement avec une épingle,
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ou exciter de toute autre fagon son manteau ou son pied : la moindre réaction prouvera que I’animal
est en vie, dans les moules vivantes, enfin, les battements du coeur qui se trouve dans la région

dorsale, sont facilement perceptible (22).

GASTEROPODES :
Parmi les gastéropodes, on ne mange guere que les patelles de mer. Qui sont fraiches

lorsque leurs chairs, encore humides, adhérent fortement a la coquille (10).

CEPHALOPODES :

Nous comprenons parmi les céphalopodes, les poulpes, les seiches, les calmars, qui, 4
1”état de fraicheur, ont la surface du corps luisante, humide, fraiche, d’une couleur blanc noiratre ou
rose et brillante.

Leurs yeux sont vifs et luisants. En outre, les céphalopodes, les poulpes en particulier, restent trés
longtemps en vie, se sera par conséquent, constater leur indiscutable fraicheur que de relever la
présence du mouvement que on peut facilement provoquer en stimulant le manteau ou les

tentacules des céphalopodes (22).

4.1.2.2. Les mollusques avaries :

L’inspection des mollusques differe de celles des poissons, on doit, en effet, considérer
comme non comestibles de nombreux mollusques, uniquement du fait qu’ils sont morts, méme

dans le cas ou la décomposition n’a pas commence.

Pour la description des caracteres d’avarie des mollusques, nous considérerons séparément les

trois classes des Lamellibranches, des Gastéropodes et des céphalopodes (20).

LAMELLIBRANCHES :

Le premier symptdme d’avarie dans les coquillages a deux valves est I’ouverture de la
coquille, consécutive a I’arrét du fonctionnement des muscles adducteurs des valves, qui se produit
dés la mort. En outre, chez les mollusques morts, la surface extérieure de la valve est décolorée et
seche. Tandis qu’a I’intérieur, le corps de I’animal est flasque, mou, sec qu’il se détache facilement
de la coquille et se trouve dans un état de putréfaction a son début ; il présente, dans ce cas, une
teinte générale jaune ocre, ou gris verdatre, suivant les espéces, due a I’altération de I’appareil
digestif et 4 la dissémination du pigment dans les tissus qui s’ensuit. De plus, lorsque la putréfaction

est plus avancée, un anneau noirdtre apparait a la périphérie de la paroi interne de la coquille. Les
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mollusques morts n’ont, toutefois, pas toujours leurs valves ouvertes, mais on constatera que les
valves s’ouvrent facilement, et I’animal a I’intérieur ne réagit pas aux piqfires qu’il ne contient pas

d’eau ou, s’il en contient, qu’elle est Iégerement trouble (2).

L’odeur peut aussi venir a notre aide, les mollusques morts ne dégagent pas leur 1égére odeur

typique de mer ou dégagent, au contraire, une odeur désagréable d’acide sulfurique (33).
GASTEROPODES :

Il est facile de reconnaitre si une patelle ou d’autres mollusques semblables sont morts,
il suffit de constater qu’ils ne réagissent pas & 1’excitation, ce dont il est facile de s’assurer sur les
animaux monovalves. D’autres caractéres d’avarie sont la sécheresse des chairs, la facilité qu’a la

coquille & s’ouvrir et le changement de couleur (10).

CEPHALOPODES :

Nous pouvons admettre les céphalopodes a la consommation méme lorsqu’ils sont
morts, leur mort ne constituant pas un danger, au contraire, un certain degré de faisandage augmente
leur valeur alimentaire. Les céphalopodes comme tous les autres animaux morts, ne tardent pas 4 se
putréfier.

Nous trouverons les premiers symptomes d’avarie dans le changement de couleur, lorsque les
mollusques ne sont plus frais, le blanc devient jaunatre.

11 se salit, peut-on dire, le noir s’il y en a, prend une couleur de plomb, le rouge palit d’abord, puis
disparait. De plus, les yeux sont éteints, les chairs seéches et opaques, I’odeur acide et pénétrante,
L’inspection séquestrera par conséquent, les lamellibranches et les gastéropodes morts et les

céphalopodes pour peu qu’ils soient en état d’avarie (22).
4.1.3. Inspection des crustacés :
4.1.3.1. Crustacés frais:

Les crustacés doivent étre mangés trés frais, la moindre avarie pouvant produire des
troubles graves, il est, par conséquent, préférable de faire usage de crustacés encore vivants (20).Le
crustacé frais a une carapace légerement humide et luisante, les appendices solidement attachés au
corps, ’abdomen légerement tendu, ferme et humide. Le globe de I’ceil doit étre plein brillant et

noir, la chair doit étre blanche ou blanc jaunatre et bien ferme, son odeur légére et agréable (10).
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4.1.3.2 Crustacés avaries:

Les caracteres d’avarie des crustacés varient avec chaque espéce. On peut dire d’une
fagon général, que leur carapace est tant6t séche et opaque, tant6t gluante, leurs appendices tombent
se detachent facilement du corps. L’abdomen est mou, gluant et verdatre, la queue semble se
detacher du thorax. Le globe oculaire est éteint et ridé, la chair molle, friable, d’un jaune intense, a

une odeur forte voire fétide (23).
4.1.4. Cotation chiffrée:

L’appréciation sensorielle de 1’état de fraicheur du poisson repose sur trois critéres essentiels
qui sont I’aspect, 1’état et ’odeur. Sur cette base, les deux barémes d’évaluation de la fraicheur du
poisson peuvent étre utilisés : le baréme francais de cotation qui juge I’état d’altération du poisson

et le baréme de cotation européenne qui apprécie directement 1’état de fraicheur.

4.1.4.1 Baréme francais de cotation: notion d’indice d’altération. D’apreés
(LT.S.V 2001) (24). :

Treize caracteres concernant la peau, ’eeil, les branchies, la rigidité, le péritoine et la

colonne vertébrale sont observés et cotés de 0 a 6 selon le degré d’altération. La moyenne
arithmétique des treize indique I’indice d’altération. Le maximum tolérable a la conservation est de
3. Le nombre et le type de caractéres a apprécier est fonction de la présentation du poisson & 1’état
frais.
L’examen a I’état cru des poissons entiers porte sur les caractéres I a VIII (Tableau I) pour les
caracteres externes et IX a XI pour les caractéres internes. S’ils sont ététés est éviscérés,
I’examen a I’état cru porte sur les caractéres I 4 XI pour I’examen & I’état cru et les caractéres XII &
XII a I’état Cui.

Interprétation des résultats obtenus aprés I’évaluation de I’indice d’altération.

- indice d’altération inférieur 4 1,3 : poisson frais
- indice d’altération de 1,3 4 2 : poisson de 2éme choix
- indice d’altération de 2 4 3 : poisson & consommer dans la journée

- indice d’altération supérieur & 3 : poisson impropre & la consommation.
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Tableau n° II : Détermination de I’indice d’altération du poisson.

COTATION DES CARACTERES

0 1 |2 3 4 5|6
MUCUS I Transparen | Laiteux | Opaque | Grumele | Jaunatre
t ux
Ak PIGMEN- Trisée
TATION II | couleurs Couleur | Couleurs ternes Grisétre
vives claire
TEINTE III | Pupille Pupille Commée | Comée | Blanche
EIL noire terne opaque | laiteuse
ASPECT IV | Bombé Affaissé | Plat Concave | Concave
TEINTE V | Colorée Mate Terne Jaunitre | Grisitre
brillante
BRAN- ODEUR VI | Spécifique | Douce Rance Putride a fétide
CHIES Neutre
CHAIR VII | Ferme Elastique | Souple Molle Flasque
RIGIDITE | PAROI VII | Intacte Détendue | Molle Fragile | Perforée
ABDOMINALE |
IX | Adhérent | Non Déchiré | Abimé Lysé
PERITOINE adhérent
CHAIR X | Méme teinte que Rose Rouge Brune
ADJACENTE le reste de la chair
COLONNE
VERTEBRA- "ARHERENCE | XI | Tres Non adhérente Détachée | Adhérente
LE adhérente
A la chair
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4.1.4.2 Baréme de cotation de la Communauté européenne : notion d’indice de
fraicheur. << REGLEMENT(CE) No 2406/96 >> .D’aprés L.T.S.V(2001).

A Pinverse du systéme frangais dans lequel 1’état du poisson est exprimé en termes

d’altération, ce baréme juge directement la fraicheur du poisson (Tableau II).

Cette méthode consiste a attribuer une note chiffrée pour chaque critére d’appréciation de la qualité
organoleptique. Les notes varient de 3 (caractére de bonne fraicheur) 4 0 (putréfaction avancée).
Les rapports de la somme des notes par le nombre de caractéres observés détermineront ’indice de
fraicheur.

La moyenne des cotations obtenue permet de classer les lots de poissons en quatre
catégories :(Catégories de fraicheur selon le réglement (103/76) de 1’union européenne).
- catégorie de fraicheur extra : degré de fraicheur supérieur ou égal a 2,7(jusqu’a 3).
- catégorie de fraicheur A : degré de fraicheur égale ou supérieur a 2 est inférieur 4 2,7
- catégorie de fraicheur B : degré de fraicheur égal ou supérieur a 1 et inférieur a 2
- catégorie avariée : degré de fraicheur inférieur a 1.
Le baréme de cotation de la Communauté européenne (REGLEMENT(CE) No 2406/96) concernant

les poissons bleus, blanc, crustacées et mollusques. .. ... ... (Annexe A).

4.2 Méthodes chimiques:

La décomposition des chairs entraine la formation de composés qui ne préexistent pas dans
le poisson vivant et 1’augmentation proportionnelle d’autres substances qui s’y trouvent déja, il est
donc rationnel d’avoir recours a des recherches chimiques qui permettent de suivre le processus des

altérations (22).

4.2.1 Dosage des amines volatiles

4.2.1.1 Dosage de I’azote basique volatile total (A.B.V.T) :
Les amines volatiles sont responsables de I’odeur et la flaveur caractéristiques du poisson. La
concentration plus ou moins importante du poisson en amines volatiles a des conséquences sur
I"appréciation du produit par les consommateurs. Ces amines sont présentes dans les poissons de
mer a des niveaux trés faibles juste aprés la capture. Leur concentration varie ensuite suivant les
especes, la température, le temps de conservation et d’autres facteurs. Ces amines sont les
constituants les plus caractéristiques et les plus importants de 1’azote non protéique, il s’agit de
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’ammoniac, du diméthylamine (DMA), du triméthylamine (TMA), et de 1’oxyde de triméthylamine
(OTMA) qu’est la source principale de DMA et TMA. L’azote basique volatile total (ABVT) est un
melange d’ammoniac, de DMA et TMA (1).

Tableau n° III : Recommandation pour I'utilisation de I’ABVT pour I’apprécier 1’état d’altération

du poisson téléostéens (sardine, cabillaud, merlan), source : (26).

ABVT mg NH3/100 g

= (1] o
Exception P=TMA/ABVT % | Etatde fraicheur

Cas général ) o
Lieu noir, sébastes

<20 <20 <17% Satisfaisant
20425 202430 <17a40% Acceptable
>25 > 30 >40 % Non Satisfaisant

4.2.1.2 Dosage de la triméthylamine (TMA) :

La triméthylamine est une amine volatile 4 odeur forte souvent associée a 1’odeur typique
"douteuse" de produit de la mer qui se dégrade. Sa présence dans le poisson en cours d’altération est
due & la réduction bactérienne de I’oxyde de triméthylamine (OTMA) qui est naturellement présent
dans le tissu vivant de plusieurs espéces de poissons marins. Bien que I’on pense que la TMA est
produite par I’action des bactéries d’altération, la corrélation avec les dénombrements bactériens
n’est pas souvent trés bonne. On pense maintenant que ce phénoméne est dii & la présence d’un
nombre réduit de bactéries "spécifiques d’altération” qui ne représentent pas toujours une grande
proportion de la flore bactérienne totale mais qui peuvent produire de grandes quantités de
composés reliés & Ialtération tels que la TMA. Un de ces organismes d’altération spécifique,
Photobacterium phosphoreum génére environ de 10 a 100 fois plus de TMA que la bactérie

d’altération spécifique treés connue Shewanella putréfactions (5).

4.2.2 Dosage de L’histamine :

Le dosage de I’histamine a été proposé en 1939 par IGARASI et depuis il fait I’objet de
nombreuses €tudes. La recherche de I’histamine a été suggérée plus tard comme indice de

décomposition bien qu’il faille étre prudent dans son interprétation. Quelques milligrammes
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d’histamine pour 100 grammes de chair présentent déja un signe d’altération. (18). L arrété du 29
décembre 1992 modifié et le réglement (CE) n° 2073/2005 de la commission du 15 novembre 2005
précisant les conditions d’appréciation de la qualité des produits de la péche fabriqués & partir
d’espece de poissons associées a une grande quantité d’histidine (ex : anchois, coryphénes, sardine
et thons) stipulent :

v’ lateneur de ’histamine doit étre mesurée dans 9 échantillons prélevés au hasard sur un lot.
v’ la teneur moyenne de ces 9 échantillons ne doit pas dépasser 100 ppm (soit 10 mg %).
v deux échantillons peuvent étre compris entre 100 ppm et 200 ppm.
v aucun échantillon ne doit supérieur 4 200 ppm.
Les limites ne sont fixées que pour les poissons appartenant aux familles des Clupéidés, Scombridés

(30).

4.3 Analyses microbiologiques:

Le but des examens microbiologiques des produits de la péche est d’évaluer la présence
possible de bactéries ou d’organismes pouvant avoir des conséquences sur la santé publique et de
donner une idée de la qualité hygiénique du poisson incluant la rupture de la chaine du froid et
I"hygiene au cours de la manutention et du traitement. Les données microbiologiques ne fournissent
pas en général d’informations sur I’appétence ou la fraicheur. Le nombre de bactéries spécifiques

d’altération est en relation avec la durée de conservation restante (17).

Les examens bactériologiques traditionnels sont complexes, longs, coliteux et requicérent des
compétences pour leur exécution et I’interprétation des résultats. Il est recommandé de limiter ces
analyses en nombre et en étendue. Des méthodes microbiologiques variées et rapides ont été mises
au point cette derniére décade et certaines de ces procédures automatisées peuvent étre utiles pour

analyser un grand nombre d’échantillons (22).

-18-
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OBJECTIFS

Les produits de la mer représentent une source de protéine de haute valeur énergétique aussi
importante que la viande, il est I'un des aliments protéiques le plus sér du point de vue des
risques, que la présence naturelle de bactéries peut éventuellement faire courir & la santé
humaine ; le principal risque que peut comporter la consommation des produits de la mer tient &
la contamination résultante de la négligence au niveau de la manutention, I’entreposage et plus
particulirement les risques qui sont potentiellement présents lors du transport et sur les lieux de
ventes (23).

Etant donné que les produits de la mer frais risquent de perdre rapidement I’apparence et
"odeur qu’apprécient les consommateurs, de présenter un aspect déplaisant et de dégager des

odeurs et saveurs de plus en plus douteuses (22).

L’objectif de notre travail est d’apprécier 1’état de fraicheur et le degré d’altération des
produits de la mer (poissons, mollusques, crustacés) commercialisés au niveau de la wilaya de

Boumerdes.

Pour cela, nous avons procédé 4 un examen organoleptique sur les produits de la mer
disponibles au niveau des poissonneries de la wilaya pour reconnaitre les principales causes
responsables des altérations de ces produits. L'étude a été réalisée du mois d’avril au mois de

septembre 2010.

Enfin, nous avons suggéré des recommandations sur les conditions de conservation, de

stockage, de transport, de I’hygiéne et de la salubrité de ces produits.
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1. MATERIEL ET METHODES

1.1. Présentation des poissonneries de la wilaya de Boumerdes :

Dans la wilaya de Boumerdes existe plusieurs types des points de vente des produits de la mer,

on peut les classer principalement en 3 types :

A- Type 1 : Des poissonneries proprement dites qui respectent presque toutes les conditions
d’hygiene de conservation et de commercialisation des produits de la mer.

B- Type 2 : Des poissonneries dans les marchés couverts dépourvues de chambres froides et
de frigos, dont les produits de la mer présentés sont d’une quantité trés limitée.

C- Type 3 : Vente clandestine par des vendeurs ambulants.
1.2. Choix des espéces des produits de la mer 2 inspecter :

Nous avons choisi les especes les plus commercialisées dans la wilaya de Boumerdes et qui

appartient a la liste des espéces évalués par le baréme de cotation européen de fraicheur :

Nous avons sélectionné

- Pour les poissons bleus : le Maquereau (Scomber scombrus) (Figure n°01), le thon rouge
(Thunnus Thynnus) (Figure n°02), la sardine (Sardina pilchardus) (Figure n°03) et I’anchois
(Angraulis spp) (Figure n°04)

Figure n°02: Thon rouge

(Thunnus Thynnus) Ph.P

: ont.
Figure n°01: Maquereau Figure n°03: Sardine

(Sardina pilchardus) Ph.P

(Scomber scombrus) Ph.P

Figure n°04 : Anchois

(Engraulis encrasicolus) Ph.P
-20-
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- Pour les poissons blancs : le Merlan bleu (Godus poutassou) (Figure n°05), la Sole (Solea spp)
(Figure n°06), 1a Rascasse (Scorpaena scrofa) (Figure n°07)

N2

L]

Figure n°05: Merlan bleu Figure n°06: Sole

G

Figure n°07: Rascasse

(Godus poutassou) Ph.P (Solea vulgaris) Ph.P (Scorpaena scrofa) Ph.P

Pour les sélaciens : la raie (Roja spp) (Figure n°08)

Figure n°08: Raies (Roja spp) Ph.P

- Pour les céphalopodes : La seiche (Sepia officinalis) (Figure n°09 et 10)

Figure n° 09 : Seiche Figure n°10: Seiche
(Sepia officinalis) Ph.P -21- (Sepia officinalis) Ph.P
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-Pour les crustacés : la crevette rouge (4risteus antennatus) (F igure n°11) et la crevette blanche

(Parapenaeus longirostris) (Figure n°12)

e R

Figure n°11: Crevette

<
Figure n°12: Crevette
blanche (Parapenaeus
antennatus) Ph.P longirostris) Ph.P

rouge (Aristeus

1.3. Méthodes effectuées :

1.3.1. 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 CEE. (Annexe A).
Nous avons effectués 16 visites pour I’appréciation organoleptique des produits de la mer. Les
visites de I’évaluation de I’état de fraicheur dans chaque poissonnerie sont effectuées entre 9h30
et 10h30 du matin, le nombre d’échantillon évalué pour chaque visite est de 5 en moyenne pour
chaque espéce.
Les caracteres retenus sont les suivants :
- Peau : pigmentation, éclat, décoloration, degré d’adhérence des écailles, plissement.
- Mucus cutané : présence ou absence, consistance, viscosité et couleur.
- (Eil : convexité, teinte de la pupille, aspect de la cornée, affaissement de 1’ il.
- Branchies : teinte, aspect du mucus.
- Chair : Rigidité du corps, fermeté de la chair.
- Odeur des branchies et de la cavité abdominale.
- Opercule : aspect.

- Péritoine : aspect et degré de détachement de la chair.
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- Ventre : aspect.

- Tentacules : résistance a l'arra

chair de
la queue . peau ceil tentacules

l \ / V\\

carapace

Figure n° 13 : les principaux caractéres de fraicheurs

Cette appréciation organoleptique est effectuée afin de mettre en évidence les modifications
organoleptiques spécifiques a prendre en compte pour I’appréciation de 1’état de fraicheur des
produits de la mer.

L’¢évaluation de chaque caractere nous a permis également, en lui attribuant une note de 0 4 3, de
définir le degré de fraicheur qui représente la moyenne arithmétique des notes obtenues pour
chaque caractére. Selon ce baréme de cotation, des notes égales ou supérieures & 2,7 sont
attribuées au poisson ne représentant pas de signes d’altération, tandis que le poisson qui
commence & presenter des signes d’altération est coté d’une note égale ou supérieure 3 2 et
inférieure a 2,7. La note égale ou supérieure 4 1,0 et inférieure & 2,0 correspond au seuil
d’acceptabilité du poisson pour la consommation humaine. Enfin, le poisson coté d’une note

inférieure a 1,0 doit étre retiré de la consommation humaine.

Tableau n® IV: les catégories de fraicheurs selon (CEE n° 103/76).

Indice de fraicheur (CEE n° 103/76) |Classe | Appellation

E ; E
Egal ou supérieur 4 2,7

Egal ou supérieur & 2 et inférieur a A
2,7

E (extra), A (bon), B (acceptable),

Egal ou supérieur 4 1 et inférieur 4 2 B Na (non admis),

Inférieur & 1 Na

-923-



Partie Expérimentale

1.3.2. Enquéte

Dans un premier temps, notre travail a consisté a la réalisation d’une enquéte basée sur
l'observation et I'entretien individuel direct au niveau de la pécherie du port de Zemmouri et
Cape Djennat concernant la situation et les modes de péche.
Cette enquéte a porté également sur:
- Mode de péche.
- Transport et stockage des produits de la mer: durée, hygiéne et utilisation du froid.

- Commercialisation des produits de la mer : durée et utilisation de la glace fondante.

2. RESULTATS :

2.1. Résultats de I'enquéte effectuée

2.1.1. Mode de péche

En général, la péche maritime en Algérie est répartie en trois

types de métiers, a savoir les chalutiers, les sardiniers et les petits = ’

métiers. Les chalutiers utilisent les arts trainants tels que les chaluts

sous leurs différentes formes et péchent pratiquement toutes les
espéces. Les sardiniers de leur coté utilisent les sennes et capturent
généralement le poisson bleu notamment les petits pélagiques
(Sardine), quant aux petits métiers ils utilisent différents engins
entre autres les filets maillants et les lignes, et capturent

généralement les especes vivantes dans des zones accidentées.

Les produits de la mer commercialisés au niveau de la wilaya de
Boumerdes provient généralement de Zemmouri, Cape Djennat,

Bouharoune et Azeffoune.

Figure n°16 : Les petits métiers Ph.P
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2.1.2. Transport et stockage des produits de la mer

Au niveau des bateaux. Aprés la capture, les produits péchés
restent deux heures avant 1’arrivée au port dans les cales des

chalutiers et dans des caisses en bois sur le pont pour les sardiniers.

Nous avons remarqué que le transport des produits de la mer apres

débarquement se fait par des camions frigorifiques au niveau du

port de Zemmouri, mais dans certaine cas, des commergants Figure n°17 : Véhicule frigorifique Ph.P
surtout au niveau des marchés transportent les poissons bleus

(Sardine, Anchois, etc.) dans des véhicules non frigorifiques.

Pour le stockage au niveau des ports, la durée est généralement
courte et dépend des quantités des produits de la mer péchés. Au

niveau des poissonneries, on note que celles de types 1 sont

pourvues d’une chambre froide & 1’opposé de celles de type 2. 1l

existe dans quelques poissonneries de type 2 des petits frigos pour : L
q. .q oP ¥ , Figure n°18 : Chambre froide Ph.P
un stockage limité.

2.1.3. Commerecialisation des produits de la mer

Au niveau du port, la commercialisation des produits de la mer se fait généralement
rapidement pour les poissons bleus. La commercialisation des poissons blancs et des crustacés est

assez lente a cause de leur cott trés cher et leur disponibilité.

Au niveau des poissonneries, la vente des poissons bleus a I’exception du thon rouge est rapide

s m e il At A T o
ar Tappoit aux autres produits de 1
p

SR,
11T, CuIc il

O
a
o]
a

autres produits sont conservés dans des frigos.

2.1.4. L'hygiéne pendant la manutention

chaque débarquement, la méme situation est marquée pour les moyens de transports et les

poissonneries, dont les commergants n’utilisent que 1’eau pour un simple ringage.
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les commergants utilisent des caisses en bois qui sont une véritable source pour la prolifération

des hactéries responsables d’altération des produits de la mer, une utilisation limité des caisses en

~— Ancarn nn T2 L a Tl o T U T Ty Coupup iU

. : 12
uc daiid veiidllic PUOIdSUILICIICDS, pour 1

plasti
presque totale des tenues de travail, ou bien des vétements de travail impropres. En générale les

commercants négligent les conditions d’hygiénes concernant les mains, les vétements et les outils

de travail.

2.2. Résultats de I'examen sensoriel des produits de la mer

Les résultats de 1’examen sensoriel sont classés par type de poissonnerie, ils sont rapportés dans

les tableaux n°IV, VI et VII, les pourcentages présentés sont les moyennes des résultats obtenus

nar rannnrt an nrannrtinn Ao
Pul i }IUIL (23 e ]
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présentant les indices de fraicheur de la classe correspondante selon le réglement : CEE 1° 103/76.
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Tableau n° V: Résultats de I'examen sensoriel des produits de 1a mer dans les poissonneries de

tvpe 1.
POISSONNERIE DE TYPE 1 (BORDJ MENAIL) |
LES POISSONS BLANCS
Espéce MERLAN RASCASSE SOLE
Classe A B A B A B
Pourcentage | 67% 33% 53% 47% 71% 29%
LES POISSONS BLEUS
THON
SARDINE ANCHOIS MAQUEREAU
Espece ROUGE
Classe A B A B A B A B
Pourcentage | 62% 38% | 82% |18% |54% 46% | 80% 20%
LES SELACIENS
Espece LA RAIE
Classe A B
Pourcentage 84% 16%
LES CEPHALOPODES
Espece LA SEICHE
Classe A B
Pourcentage 86% 14%
LES CRUSTACES
Espece CREVETTE
Classe E A
Pourcentage RARE 99%

E : Extra/A : Bon /B : Acceptable
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Tableau n°® VI: Résultats de I'examen sensoriel des produits de la mer dans les poissonneries de

type 2.
LES POISSONNERIES DE TYPE 2
(BOUDOUAOU, KHEMIS EL KHECHNA)

LES POISSONS BLANCS
Espece MERLAN RASCASSE SOLE
Classe A B A B A B
Pourcentage | 43% 57% 37% 63% 58% 42%

LES POISSONS BLEUS

THON

SARDINE ANCHOIS MAQUEREAU
Espece ROUGE
Classe A B NA | A B A B NA | A B
Pourcentage | 41% | 53% | 6% | 63% | 37% |43% | 55% | 2% | 74% | 26%

LES SELACIENS
Espece LA RAIE
Classe A B
Pourcentage 73% 27%

LES CEPHALOPODES
Espece LA SEICHE
Classe A B
Pourcentage 8% 92%

LES CRUSTACES
Espece CREVETTE
Classe EXTRA A

LPourcentage 0% 100%

E : Extra/A : Bon /B : Acceptable / NA : Non admis (Rejet).
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Tableau n° VII : Résultats de I'examen sensoriel des produits de la mer dans les poissonneries

-

de type 3.
VENTE CLANDESTINE
(ENTRE ZEMMOURI ET BOUMERDES)
LES POISSONS BLANCS
Espéce MERLAN SOLE
Classe A B A B
Pourcentage | 36% 64% 32% 68%
LES POISSONS BLEUS
Espece THON ROUGE MAQUEREAU
Classe A B A B
Pourcentage | 549, 46% 38% 62%
LES SELACIENS
Espece LA RAIE
Classe A B
Pourcentage 32% 68%

A : Bon /B : Acceptable

REMARQUE :

Nous citons que dans certaines visites d’inspection organoleptique dans les trois types de
poissonneries, nous n’avons pas trouvé toutes les especes concernant notre travail par exemple

(Le thon rouge, maquereau, rascasse, etc.....).
-Interprétation des tableaux :

Les résultats obtenus aprés I’examen sensoriel des produit de la mer démontre que les
pourceniages des indices de fraicheur pour les poissonneries de type 1 soni satisfaisants par
rapport au deux autres types, parce que les produits sont frais, de couleur vive et les branchies
sont rouge avec odeur d’algue marine. Peut é&tre expliqué par le respect de la chaine du froid et

les conditions d’hygiénes.
-29-
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-Pour les deux types de poissonneries (2.3), les pourcentages sont malheureusement
insatisfaisants, les produits de 1a mer sont moins frais, perte d’écailles et d’éclat, la peau rigide et
les branchies sont parfois décolorées, cela est du principalement 2 la rupture de la chaine du froid

au moment de transport et stockage.
3-DISCUSSION :

L’examen organoleptique fait appel aux caractéres sensoriels pour €valuer I’apparence, la texture
et "odeur. Une telle démarche, bien qu’elle aboutisse  des résultats inévitablement subjectifs,
est d’une grande importance pratique, car elle représente la base sur laquelle I’agent d’inspection

N

et ie consommateur averti acceptent ou rejettent le poisson (19).

L’appréciation organoleptique effectuée sur les produits de la mer au niveau des poissonneries
de Bordj Menail et qui proviennent de Zemmouri, Cap-Djinet, Bouharoune et Azefoune présente
un aspect plus frais, une couleur vive et brillante de la peau, rigide et trés ferme, branchies
s vives présentant une odeur d’algues marines. .. etc., pour la raie et 13 seich
du principalement au respect de la chaine du froid au moment du transport (camion frigorifi€),
stockage dans des chambres froides, dont la qualité des produits de la classe B peut étre
expliquée par l'inutilisation du froid juste aprés la capture par nos pécheurs, cest a dire que le
poisson reste & température ambiante pendant 2 & 3 heures et méme plus jusqu'a l'arrivée au port

ou il est transporté et conservé au froid.

Cette augmentation du temps d’exposition de poisson non glacé 2 la température ambiante (ou a
la température de 1’eau pour le poisson mort méme bien que bréve a modifié énormément la
situation par rapport & ’altération du poisson et sa salubrité. Le refroidissement rapide est

¢galement crucial pour la qualité du poisson surtout les poissons gras (4).

La réfrigération sera dailleurs d'autant plus efficace qu'elle aura été précoce, car dans les
premicres heures apres la mort, la contamination du muscle est encore faible et son acidification
temporaire due & des transformations chimiques contribue & inhiber le développement des
germes. En ralentissant I'évolution de ces conditions, la réfrigération prolonge la conservation.
D'autre part le froid réduit l'activité enzymatique particuliérement & craindre lorsque le poisson
est trop petit pour &tre éviscéré et dans les périodes de nourriture abondante, c'est-a-dire en &té.

L’abaissement de la température réduit aussi la vitesse des réactions enzymatiques, en particulier

callas 1 Lan avrer ~laa SHE] 4o
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de rigor mortis et diminuant ainsi le taux d’altération et réduisant ou éliminant certains risques de

santé publique (22).

l'air ambiant des produits de la mer par nos péch
Cependant, aux températures élevées de transport ou de conservation (15 a 30°C : température
des cotes algériennes), ce sont des espéces de Vibrionaceae, Entérobactériaceae et des bactéries
a Gram positif qui dégradent les produits de la péche (12 ; 32). La vitesse relative moyenne
d’altération d’un grand nombre d’espéces conservées a 20-30°C est environ 25 fois plus élevée
qu’a 0°C. Donc, les produits de la mer, & peine péchés, doivent immédiatement étre mis dans des

cales réfrigérées, ou ils gardent toute leur fraicheur.

Concernant les poissons des poissonneries de Boudouaou et Khemis el Khechna qui proviennent
généralement de Zemmouri et Cape Djennat présente un aspect moins frais, perte d’éclat et de
brillance de la peau, opercules Iégérement teintés de rouge, perte d'écailles, peau assez rigide et
ferme...etc. Cela peut éire expliqué par 1’utilisation des moyens de transports non frigorifiques
(largement utilisés par ces poissonneries), I’utilisation d’une quantité de glace insuffisante (une
couche superficielle mince) et les conditions d’hygiénes défavorables (prolifération des bactéries
responsable de I"altération). Pour les vendeurs clandestins de type 3, les produits de la mer sont

€Xposes au soleil, air et poussiére.

L utilisation des moyens de transports non frigorifiques par nos poissonniers pose un probléme
économique (altération) et sanitaire. Il est bien connu que les activités tant enzymatiques que
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transport ou de stockage varie de 0 a 25°C, D’activité microbienne est relativement plus
importante, et les variations de température ont une plus grande influence sur la croissance
microbienne que sur P’activité enzymatique. L’activité microbienne est responsable de

Ialtération de la plupart des poissons frais (8).

Une couche mince utilisée par nos poissonniers empéche I'homogénéité de l'action du froid sur la
totalité des produits de la mer transportés ou stockés L'utilisation de la glace dans les pays en
développement n'est pas une pratique systématique, car la glace est trés souvent chére quand on
la compare au prix du poisson frais. Au contraire, dans les pays industrialisés, le glacage
suffisant du poisson (0°C) est une pratique courante pour le conserver. Une utilisation adéquate

et suffisante de glace évite surtout la déshydratation de la surface des produits de la mer et réduit
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les pertes de poids. L’eau de fusion augmente aussi 1’échange de température entre la surface du

noisson et de la glace (22).

D'aprés nos résultats, ni les pécheurs, ni les poissonniers suivent les régles d'hygiéne de

de peche et dans les poissonneries n'est pas respecté ainsi que la fréquence. Des recherches 2
bord d'un chalutier anglais [LUMLEY et coll. (10) — SHEWAN (19)] ont montré que le poisson
trait¢ suivant une hygicne rigoureuse et réfrigéré énergiquement demeurait en bon état pendant
12 jours au lieu de 7. Une manutention hygiénique du poisson dés sa capture assure une bonne
qualité et une longue conservation. Huss et al ont vérifi¢ I'importance de I'hygiéne pendant la
manutention & bord par plusieurs essais ou différentes pratiques d'hygiéne ont été utilisées 21).
IIs ont comparé la qualite’ et la durée de conservation de poisson traité de fagon entierement
dépourvues de souillures contenant de la glace propre (manutention correcte) et avec du poisson
traité sans précautions particulieres, c'est-a-dire glace dans de vieilles caisses sales en bois
(manutention normale). Comme prévu, Ils ont trouvé une différence importante de contamination
bactérienne dans les trois lots. Ils n'ont cependant pas relevé une telle différence dans les qualités

remiére semaine de

ptiques, aucune différence notable n'a été décelée pendant la p
stockage, ce n'est qu'au cours de la seconde semaine que le niveau initial de contamination est
devenu important et que le temps de conservation du poisson fortement contaminé a diminué de
quelques jours par rapport aux deux autres lots. Ces résultats ne sont pas surprenants si on garde
a l'esprit que l'activité bactérienne n'acquiert une certaine importance que seulement dans les

derniéres étapes de la période de conservation.

Au niveau des ports, la commercialisation des produits de la mer se fait rapidement, donc la
commercialisation au niveau des poissonneries ou la durée de la vente lorsqu’elle est allongée
peut influencer sur I’état de fraicheur des produits de la mer surtout les poissons blancs et les

crustaces.
Selon nos résultats, nous avons remarqué quelques spécificités concernant quelques especes:

- Pour le thon rouge, les proportions des échantillons inspectés entrant dans la classe A
(82%,63% et 54%) sont supérieurs par rapport aux proportions entrant dans la classe B
(18%,37% et 46%), et cela concerne tous les types de poissonneries choisis clest-a-dire méme si
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Partie Expérimentale

expliqués par la grande taille de ce poisson car en général, on peut dire que les poissons les plus

gros se dégradent plus lentement que les plus petits (34).

- Pour la sardine et l'anchois qui sont des poissons gras, nous avons remarqué que lors des
tockage et dhygiéne et gqui sont re
poissonneries de types 2 par des proportions de 53% et 55% pour la classe B contre 47% et 45%
pour la classe A respectivement, ces espéces sont rapidement altérables car la peau des poissons
pelagiques gras est souvent trés mince et les enzymes et les bactéries peuvent y pénétrer plus
rapidement. Par contre, le maquereau qui est aussi un poisson gras mais la proportion des
échantillons entrant dans la classe A est supérieure par rapport a la classe B avec 74% contre
26%, cela est expliqué par le fait que le maquereau présente souvent un pH bas par rapport aux

autres especes, le pH final de rigor peut tre aussi bas que 5,8-6,0 (40).

- Pour les poissons blancs, nous avons déduit que le merlan est plus altérables que la sole avec
des proportions de 67% et 71% respectivement pour la classe A et pour le type 1 de
poissonnerie, et de 43% et 58% respectivement pour la classe A et pour ie type 2 de
poissonnerie. Le merlan (Merlangius merlangus) qui a un tégument trés fragile s’abime
rapidement comparé a différents poissons plats comme la sole ou la peau épaisse et les
composés antibactériens trouvés dans leur mucus peuvent contribuer a leur bonne conservation.

En effet, il a ét¢ mentionné plus t6t que le mucus du poisson plat contient des enzymes

2

- Pour la raie, nous avons remarqué qu
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A, et de 73% et 32% respectivement pour la classe A et pour les poissonneries de type 2 et 3, la
raie s’altere dans les conditions de stockages défavorable donne des changements de couleur de
la chair vers le jaune et des nombreuses taches rouges autour des nageoires.(Réglement CE
n°2406/96).

- pour la seiche, dont la proportion est de 86% pour la classe A et pour les poissonneries de type
1, peut &tre expliqué par les moyens de conservations adéquats pour ce type de mollusque, par
contre la proportion est de 8% pour la classe A et pour les poissonneries de type 2, ce
pourcentage est vu en absence des moyens de transports et de conservations, la cause primordiaie

C’est leur commercialisation lente pour ce type de poissonneries.
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- Pour la crevette, nous avons déduit que ce crustacé est altéré lorsque la durée de la vente est
allongée, 1a proportion est de 1% pour la classe extra et pour le type 1 de poissonneries, dans
I’état ou les crustacés restent vivants.et de 99% et 100% respectivement pour la classe A et pour
le type 1 et 2 de poissonnerie. Dont les crevettes présentent des signes de fraicheur minimale,

surface de la carapace humide et luisante, chair sans odeur étrangére (21).

RECOMMANDATIONS

Devant cette situation ot I’hygiene et le froid font défaut il est recommandé ce qui suit :
> L

fusion de glace), facilement lavables.

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

> Respect de la chaine de froid : les conditions de temps et de température constituent en
toutes circonstances, depuis la capture jusqu’a 1’expédition, un point de contrdle destiné &
prévenir la prolifération des bactéries productrices d’histamine et 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 et
ameénagés de fagon adéquate pour éviter toute rupture de la chaine du froid. La température
frigorifique des véhicules doit étre contr6lée avant chaque tournée et en fin de tournée.

> Hygi¢ne personnelle et charte de « comportement vis-a-vis la clientéle »

A4

Anomontotinn
LAVZLUIVIILALIULL

des cap ¢ transformation.

» La formation des pécheurs et du personnel & I’hygiéne : La formation du personnel &
I’hygiene est essentielle et indispensable dans toutes les démarches qualité. Les moyens de
maitrise de plusieurs risques retenus passent par le respect scrupuleux de ces régles
d’hygiene. Les implications pour la santé publique et les conséquences économiques
doivent &tre expliquées clairement au personnel. Cette formation doit inclure I'hygiéne

personnelle et la connaissance de base sur les bonnes pratiques hygiéniques.
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CONCLUSION :

La durée de la conservabilité dans un bon état organoleptique des produits de la mer
(poissons, céphalopodes, crustacés) quoique courte, reste suffisante lorsqu’il s’agit
d’une péche de type artisanale (cdtiere), ou ces produits sont débarqués apres
quelques heures de péche dans le port, donc le glagage et la réfrigération doivent étre
precoces et largement suffisants pour conserver les produits de la péche dans un bon

¢tat organoleptique.

Les modifications organoleptiques relevées au cours de cette étude témoignent des
mauvaises conditions d’hygi¢ne et de la rupture de la chaine du froid lors de la
manutention, du transport et pendant le stockage, incluant une commercialisation,
repreésentée parfois par la vente clandestine, qui ne respecte pas les bonnes pratiques

d'hygiéne.

Enfin, les attentes grandissantes des consommateurs vis-a-vis de la qualité des
produits de la péche doivent faire réfléchir les autorités et les professionnels de la
filiere péche sur la nécessité de mettre en place des démarches "qualité" fondées sur
une analyse au préalable des risques et des points de contrdle pour leur maitrise. Ces
efforts ne doivent pas répondre uniquement aux obligations réglementaires, mais aussi
aboutir a la mise sur le marché des produits sains, frais, et de grande qualité. C’est &
cette condition que les entreprises algériennes pourront &tre compétitives au niveau
international, ce type de démarche "qualité" étant déja intégré au sein de toute la

filiére dans certains pays.
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ANNEXE :
A /Baréme de cotation de fraicheur :( REGLEMENT (CE) No 2406/96 DU CONSEIL du
26 novembre 1996).

-01) LES POISSONS BLANCS :
Critéres
Catégories de fraicheur
- Extra A B NON
ADMIS(1)
Pigmentation Pigmentation Pigmentation Pigmentation
PEAU vive et | vive mais sans | ternie en voie | ternie (2)
iridescente éclat de
(sauf pour décoloration
les sébastes) ou
opalescente, pas
de décoloration
Aqueux, Légerement Laiteux Gris jaunétre,
Mucus cutané transparent trouble opaque
Convexe et
Convexe légérement Plat; cornée Concave au
(bombg); affaissé; pupille | opalescente; centre; pupille
Eil pupille noire ternie; pupille opaque | grise; cornée
Noire brillante ; | cornée 1égére - laiteuse (2)
Cornée ment
transparente opalescente
Brun/gris se
Couleur vive; Moins décolorant; Jaunatre;
Branchies pas de mucus colorées; mucus opaque | mucus
mucus et €pais laiteux (2)
transparent




Péritoine (dans le | Lisse; brillant; | Un peu terni; Tachetg; se Ne colle pas (2)
poisson éviscéré) | Difficile a | Peut étre | détachant
détacher détaché facilement
de la chair de la chair de la chair
Odeur des | D'algues
branchies marines Absence Fermentée;
et de la -cavité d'odeur légérement
abdominale d'algues aigre Aigre(2)
marines; odeur
— poissons neutre
blancs
sauf plie ou
carrelet
Dhuile;
Dhuile fraiche; | d'algues D'huile;
poivrée; odeur | marines ou fermentée;
Plie ou carrelet de terre légeérement défraichie, un | Aigre
douceitre peu rance
Chair Légerement Molle
Ferme et | Moins €lastique | molle (flasque | (flasque) (2);
¢lastique; moins écailles se
surface élastique; détachent
lisse(3) surface cireuse | facilement
(veloutée) et de la peau;
ternie surface
plut6t plissée

(1) Les critéres de cette colonne ne s'appliqueront que jusqu'a l'adoption d'une décision de la
Commission fixant les critéres qui caractérisent le poisson impropre 4 la consommation humaine,

conformément a la directive 91/493/ CEE du Conseil.



(2) Ou dans un état de décomposition plus avancé.
(3) Le poisson frais avant le stade rigor mortis n'est pas ferme et élastique mais il est quand

meéme classé dans la Catégorie Extra.

-02) LES POISSONS BLEUS :
Critéres
~ Catégories de fraicheur ; R
o [ Extra A B NON ADMIS(1)
Pigmentation Perte d'éclat et
vive, couleurs De brillance ; Ternie, sans Pigmentation trés

vives, brillantes

couleurs plus

éclat, couleurs

terne; peau se

et iridescentes; | fades; moins de | délavées; peau | détache de la
nette différence | différence entre | plissée lorsqu'on | chair (3)
Peau (2) entre surfaces surfaces dorsale | courbe le
dorsale e t et ventrale poisson
ventrale
Aqueux, 'Légérement Laiteux Gris jaunitre,
Mucus cutané | transparent trouble mucus opaque(3)
Trés ferme, Assez rigide,
Consistance de | rigide ferme Un peu molle Molle (flasque) (3)
la chair (2)
Argentés, Brunissement et
légerement extravasations
Opercules Argentés teintés sanguines Jaunétres (3)
derouge oude | étendues
brun
Convexe, Convexe et Plat; pupille
il bombé; pupille légérement voilée; Concave au
bleu-noir affaissé; pupille extravasations centre; pupille
brillante, foncée, cornée sanguines autour | grise; cornée
«paupiére» légérement de I'ceil laiteuse (3)
transparente opalescente




Rouge vif a Couleur moins | S'épaississant,

Pourpre vive, plus péle se Jaunétre; mucus

uniformément; | sur les bords; décolorant, laiteux (3)
Branchies (2) pas de mucus mucus opaque

mucus transparent

D'algues Absence d'odeur | Odeur grasse (4)

marines ou odeur un peu | Odeur aigre de
Odeur des | fraiches; icre, d'algues sulfureuse, putréfaction (3)
branchies iodée marines, odeur | de lard

neutre

rance ou de fruit

pourri

(1) Les critéres de cette colonne ne s'appliqueront que jusqu'a I'adoption d'une décision de la

Commission fixant les critéres qui caractérisent le poisson impropre 4 la consommation humaine,

conformément a la directive 91/493/CEE du Conseil.

(2) Pour le hareng et le maquereau conservés en eau de mer réfrigérée [soit au moyen de glace
(CSW) ou par des moyens mécaniques (RSW)] qui sont conformes aux prescriptions de la

directive 92/48/CEE (JO no L 187 du 7. 7.1992 p. 41) annexe II point 8, les catégories de

fraicheur suivantes s'appliquent:

— le critére de la colonne A s'applique aussi 4 la catégorie Extra.

(3) Ou dans un état de décomposition plus avancé.

(4) Le poisson conservé dans la glace a une odeur rance avant d'avoir une odeur défraichie. Clest

l'inverse pour le poisson conservé par CSW/RSW.




03) LES SELACIENS :

Critéres

Catégories de fraicheur

Txica ey B Non Admis(1)
Convexe, trés brillant | Convexe et | Plat, terni Concave
et iridescent, pupilles | 1égérement affaissé, A
il petites perte de brillance et )
d’iridescence ;
pupilles ovales
In rigor mortis ou | Stade rigor dépassé, | Un peu de | Grand quantité de
partiellement in rigor, | absence de mucus sur | mucus dans la i mucus dans la
Aspect présence d’un peu de | la peau, | bouche et sur les | bouche et les
mucus clair sur la | particuliérement dans | ouvertures ouvertures
peau la bouche et dans les | branchiales, branchiales(2).
ouvertures méchoire
branchiales légérement
aplatie
Absence d’odeur ou | Légérement Odeur
i légere odeur | ammoniacale ; ammoniacale
Odeqr .. Trialeuss tiaincs défraichie mais pas | aigre acre(2)
ammoniacale
Criteres spécifiques ou supplémentaires pour la raie :
Extra A B Non Admis
Peau Pigmentation vive | Pigmentation  vive | Pigmentation se | Décoloration ;
iridescente et | mucus aqueux décolorant et | peau plissée,
brillante ; mucus ternie mucus | mucus épais.
aqueux opaque




Texture de | Ferme et élastique Ferme Molle Flasque
la peau
Aspect Bordure des nageoires | Nageoires raides Molle Molle et
translucide et arrondie flasque
Ventre Blanc et brillant avec | Blanc et brillant | Blanc et ternie, | Ventre jaune a
des reflets mauves | avec des taches | avec de | verdatre,
autour des nageoires rouges uniquement | nombreuses taches | taches rouges
autour des nageoires | rouges et jaunes. dans la chair
elle-méme

(1) Les criteres de cette colonne ne s'appliqueront que jusqu'a l'adoption d'une décision de la
Commission fixant les critéres qui caractérisent le poisson impropre a la consommation humaine,

conformément a la directive 91/493/CEE du Conseil.

(2) Ou dans un état de décomposition plus avancé.

-04) LES CEPHALOPODES :
Criteres
Catégories de fraicheur
Extra A B
Peau Pigmentation vive, | Pigmentation Ternie ; | Décolorée ; se détachant

peau adhérant a la chair

peau adhérant 4 la chair

facilement de la chair

Chair Trés ferme; blanche | Ferme blanche crayeuse | Légérement molle ;
nacree. blanc rosé ou jaunissant
légérement.
Tentacules Résistant a | Résistant a | S’arrachant Plus
P’arrachement. I’arrachement. facilement
Odeur Fraiche d’algues | Faible ou nulle. Odeur d’encre.

marines.




-05) LES CRUSTACES :

- CREVETTES :
Critéres
Catégories de fraicheur
Extra A
- Surface de la carapace humide et | Les mémes que celles de la
. luisante. catégorie Extra.
Caractéristiques
minimales - En cas de transvasement, les

crevettes ne doivent pas coller

les unes aux autres.
- Chair sans odeur étrangére.

- Exemptes de sable; mucus et

autres maticres €trangeres.

Aspectde la :

1)-Crevette pourvue de sa

carapace.

2)-Crevette d’eau

profonde

- Couleur rose-rouge clair, avec
de petites taches blanches ; partie
pectorale de la carapace
principalement claire.

Couleur rose uniforme.

De rose-rouge légérement
délavé & bleu-rouge avec les
taches blanches, la partie
pectorale de la carapace doit
étre de couleur claire tirant
sur le gris

Rose mais avec possibilité de
début de noircissement de la
tete.




RESUMES



RESUME :

- Enraison de la rapidit¢ de I’évolution post mortem du muscle du poisson, 1’évaluation de
la fraicheur est le point de plus important de I’estimation de la qualité¢ du poisson. Les
meéthodes organoleptiques sensorielles basées sur les caractéristiques anatomiques de
fraicheur, bien que subjectives, restent préférées aux méthodes objectives qui sont des

méthodes instrumentales physiques, chimiques ou bactériologiques.

L’objet de notre étude expérimentale a pour but d’évaluer 1’état de fraicheur des produits de
la mer commercialisée dans la wilaya de Boumerdes. Pour cela, nous avons réalisé une
enquéte et un examen sensoriel.

Nos résultats ont montré que la qualité de fraicheur globale de nos échantillons était non

satisfaisante vu le dépassement des normes par 1’absence de la qualité extra et la dominance
de la classe B.
- D’apres nos examens sensorielles on révele que le respect de la chaine du froid, les

conditions d’hygiénes, de conservations et le glacage précoce sont des facteurs

indispensables pour le maintien des produits de la mer dans un état fraiche.

Mots clés : Evaluation, état de fraicheur, produits de la mer, baréme de cotation.
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ABSTRACT:

- Due to the rapid change of post-mortem fish muscle, the evaluation of the state of freshness is the most
important and an area of great interest in the estimation of fish quality. Organoleptic methods based

on sensory anatomical features fresh, although subjective, are preferred over objective ones which are

instrumental physical, chemical or bacteriological.

The purpose of our experimental study is to evaluate the freshness of the seafood sold in the province

of Boumerdes. For that, we conducted a survey and a Sensory examination.
Our results showed that the overall quality of our fresh samples was not satisfactory the standards are not
respected. And that was obvious by the absence of extra quality whereas the class B.was prevailed.

- According to our study field we found that respecting the cooling chain, the conditions of hygiene,

- preservation and early icing are indispensable factors for the maintenance of seafood in a fresh state.
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