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Résumé : 

L’objectif principal de ce travail est de rechercher des indicateurs de la qualité 

et la fraîcheur de la daurade royale Sparus aurata permettant de caractériser 

les premiers stades d’altération. 

Il existe plusieurs méthodes pour évaluer la qualité de cette espèce : les 

méthodes organoleptiques, physiques, chimiques et microbiologiques.  

De toute évidence, la première façon d’éviter l’altération et la perte de qualité 

est de conserver le poisson capturé vivant jusqu’à sa consommation.  

Mots-clés : conservation, qualité, daurade royale, pisciculture  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



:ملخص   

مما  Sparus aurata  على جىدة ووضارة الدوٍس البحزي الهدف الزئٍسً مه هذا العمل هى البحث عه مؤشزاث

.ٌسمح بتىصٍف المزاحل الأولى مه التلف  

.طزق الحسٍت والفٍزٌائٍت والكٍمٍائٍت والمٍكزوبٍىلىجٍت: هىاك عدة طزق لتقٍٍم جىدة هذا الىىع  

مه الىاضح أن الطزٌقت الأولى لتجىب التلف وفقدان الجىدة هً الحفاظ على الأسماك التً ٌتم صٍدها حٍت حتى ٌتم 

.استهلاكها  

تزبٍت الأسماك, دوٍس البحز ,جىدة ,حفع :الكلمات المفتاحية  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Abstract : 

The main goal of this work is to search for indicators of the quality and 

freshness of gilthead sea bream Sparus aurata allowing to characterize the early 

stages of spoilage. 

There are several methods to assess the quality of this species: organoleptic, 

physical, chemical and microbiological methods. 

obviously, the first way to avoid spoilage and loss of quality is to keep captured 

fish alive until they are consumed. 

Key words : conservation, quality, gilthead sea bream, fish-farming. 
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Introduction : 

Actuellement, la pisciculture est envisagée comme l'un des moyens de répondre à la 
demande importante en poisson des consommateurs, tout en évitant la surpêche et 
l'épuisement des ressources halieutiques. 
 
L'élevage piscicole de plus d'une vingtaine d'espèces est actuellement maîtrisé. C'est le 
cas de la daurade, du turbot, du saumon, de l'esturgeon (pour le caviar)... 
 
La daurade représente non seulement un produit de grande valeur économique mais 
aussi un aliment de haute valeur nutritionnelle. 
 
La daurade fournit essentiellement des protéines, elle contient peu de lipides. Ces 
derniers comptent toutefois une majorité d’acides gras mono-insaturés et poly-
insaturés, dont les effets bénéfiques sur la santé sont largement reconnus. 
 
Ce poisson constitue une bonne source de vitamines du groupe B, notamment B12, il 
apporte également de la vitamine E anti-oxydante, sa chair est particulièrement bien 
pourvue en minéraux et oligo-éléments : potassium, phosphore, fer, iode. 
 
Comme tout poisson, la conservation joue un rôle dans la préservation de la qualité, et la 
limitation des altérations dues à la contamination. 
 
 
Dans cette étude, nous présentons les changements autolytiques, bactériologiques et 

organoleptiques que subissent le poisson après sa capture, les causes de ces altérations, 

les qualités du poisson, les méthodes de conservation de la qualité du poisson et les 

normes associées.  

Il convient donc de retenir que plusieurs facteurs favorisent la perte des caractéristiques 

initiales de fraîcheur et l’apparition des signes de décomposition détectables chez le 

poisson.  

Le respect des règles élémentaires d'hygiène lors de la manipulation, la transformation, 

le conditionnement et la conservation du poisson est donc indispensable pour assurer la 

sécurité sanitaire des consommateurs. 

 
 
 

 
 

 
 

https://www.futura-sciences.com/planete/definitions/developpement-durable-surpeche-13457/
https://www.futura-sciences.com/planete/definitions/developpement-durable-ressource-halieutique-5449/
https://www.futura-sciences.com/planete/definitions/zoologie-espece-2261/
https://www.futura-sciences.com/planete/definitions/zoologie-saumon-2066/
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I. Présentation de la pisciculture : 

I.1. Définition de la pisciculture : La pisciculture est une des branches de 

l'aquaculture spécialisée dans l'élevage de poissons, la pisciculture se fait 

en eau douce comme en mer, dans des enceintes en dur (bassins) ou dans des 

cages flottantes (FAO, 2008). 

I.2. La pisciculture dans le monde : 
À l’échelle mondiale, la pisciculture est le domaine de production animale qui 

présente la plus forte croissance, de l’ordre de 10 % par an (Alba et al, 2015). 

La pisciculture mondiale croît régulièrement. En 2010, la pisciculture représente 
49.5 % de la production aquacole mondiale (animale et végétale), avec une 
progression de 8 % par rapport aux chiffres de 2009 (Ifremer Jean Barret, 2012). 

 

 

Figure 1 : Evolution de la pisciculture mondiale de 1980 à 2010 en Mt (Ifremer Jean 

Barret,   2012) 

 

Au cours des 30 dernières années, la consommation mondiale de protéines animales, 

relativement stable dans les pays développés, a plus que doublé dans les pays en 

développement, mais les produits aquatiques ont également apporté une contribution 

notable (passage de 6,3 à 13,8 kg par personne et par an). Cette contribution des 

produits aquatiques résulte des pêcheries et, plus récemment, de la pisciculture 

(Chevassus-au-Louis et al, 2009). 

La pisciculture permet de fournir plus de 34 % de la consommation mondiale de 

poissons, la pêche apportant 66 % de cette consommation (Pêche minotière comprise). 

https://www.futura-sciences.com/planete/definitions/developpement-durable-aquaculture-13317/
https://www.futura-sciences.com/planete/definitions/zoologie-poisson-10415/
https://www.futura-sciences.com/planete/definitions/oceanographie-eau-douce-6619/
https://www.futura-sciences.com/sante/definitions/medecine-bassin-8258/
https://aquaculture.ifremer.fr/var/storage/images/_aliases/fullsize/medias-ifremer/aquaculture/statistiques/poissons/piscmond2.gif/653111-6-fre-FR/piscmond2.gif.gif
https://aquaculture.ifremer.fr/var/storage/images/_aliases/fullsize/medias-ifremer/aquaculture/statistiques/poissons/piscmond2.gif/653111-6-fre-FR/piscmond2.gif.gif
https://aquaculture.ifremer.fr/snsplatform/content/object/53265?view=layer
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Cette pisciculture a lieu principalement en eaux douces (continentales) (Ifremer Jean 

Barret, 2012). 

 

 

Figure 2 : Proportion de la pêche et de la pisciculture mondiale en 2010 (FAO, 2008) 

● La production mondiale de la daurade : 

La daurade royale (Sparus aurata) est l’espèce d’élevage la plus commercialisée en 

méditerranée, la production piscicole la daurade ne cesse de croitre pour satisfaire la 

demande croissante pour la consommation (Njeh et al, 2016), Les premiers producteurs de 

la daurade sont la Grèce et la Turquie.  

 

 

Figure 3 : La production de la daurade dans les pays producteurs de 2000 à 2018 en (Mt) 

(Bruno VAUDOUR, 2018) 
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De 2012 à 2016, la production méditerranéenne de daurade d’élevage est 

restée stable, la hausse de production turque compensant la baisse en Grèce. 

(Bruno VAUDOUR, 2018). 

I.3. présentation de l’éspèce : 
La daurade royale (Sparus aurata) est la seule espèce de dorade actuellement élevée à 

grande échelle. Elle est répandue en Méditerranée et on la trouve également au large 

des côtes atlantiques orientales, du Royaume-Uni aux îles canaries (Ferra, 2008) 

Elle est fréquente aussi dans les lagunes de France continentale, Espagne, d’afrique du 

nord et d’Italie ainsi qu’en mer noire (Ferra, 2008) 

I.3.1 Répartition géographique :  
 

 

Figure 4 : Carte de répartition actuellement connue de la daurade royale sparus aurata 

(AquaMaps , 2019) 

Remarque : Les couleurs de l'aire de répartition indiquent le degré d'adéquation de 

l'habitat qui peut être interprété comme des probabilités d'occurrence. 

Comme elle est euryhaline est eurytherme. Elle s’adapte en eaux saumâtres, on la 

retrouve jusqu’à 30m de profondeur (FAO, 2005) 

I.3.2. Systématique : 
Règne : Animalia  

Embrenchement : Chordés  

Classe : Actinoptérygiens 
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Ordre : Perciformes 

Famille : Sparidés Genre : Sparus 

Espèce : Sparus aurata (Linnaeus, 1758) 

I.3.3. description de l’espèce : 

La daurade royale est reconnaissable à la bande dorée présente sur son front, 

située entre les yeux. L’appellation royale vient de cette bande dorée qui 

rappelle la forme d’une couronne (Harmelin, J. G., & Ruitton, S, 2013). 

Elle se reconnait immédiatement par sa tête épaisse au profil brusqué, et d’une 

tâche sombre au-dessus de l’opercule prolongée vers le bas par une tâche 

orangeâtre. le dos est gris et le ventre argenté (Harmelin, J. G., & Ruitton, S, 

2013). 

 

Figure 5 : la Daurade royale  - sparus aurata- (Stéphane Charles, 2017) 

 

Ce poisson peut vivre dans les eaux marines ainsi que dans les eaux saumâtres 

des lagunes côtières. On le trouve fréquemment sur les fonds rocheux ou 

sableux, mais aussi dans les prairies sous-marines (ANDA, 2016). 

 Lors de la période de ponte (d’octobre à décembre), les adultes migrent vers 

des eaux plus profondes. Au début du printemps, les juvéniles migrent vers les 

côtes et les estuaires (ANDA, 2016). 

 Cette espèce est hermaphrodite. Elle atteint sa maturité sexuelle d’abord 

comme mâle, à l’âge d’un ou deux ans, et ensuite comme femelle, à l’âge de 

deux ou trois ans d’une taille environ 30 cm. La taille maximale, atteinte vers 9-

10 ans, peut dépasser 60 cm avec un poids exceptionnel de 8 kg (Harmelin, J. 

G., & Ruitton, S, 2013). 
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Les petits mâles migrent en mer et font des déplacements en bancs. Les grands 

individus (les grosses femelles), sont plus solitaires (Harmelin, J. G., & Ruitton, S, 

2013). 

La daurade se nourrit de mollusques bivalves, de crustacés et de petits 

poissons, leur forte dentition permet de les consommer (Quéro et Vayne, 

2005). 

 

Figure 6 : la Dentition de la daurade (Francetvinfo, 2015) 

I.4. dégradation post-mortem de poisson : 
Le poisson après sa mort subit plusieurs changements qui contribuent à la dégradation 

de sa qualité. La manutention, la température de conservation et les méthodes de 

conditionnement sont autant de facteurs qui agissent sur la qualité du poisson. 

I.4.1. les changements sensoriels : 
Les premières modifications sensorielles du poisson pendant le stockage concernent 

l’apparence et la texture. Le goût caractéristique des espèces se développe 

normalement pendant les deux premiers jours de la conservation sous glace. 

Le changement le plus important est l’établissement de la rigor mortis. Immédiatement 

après la mort, le muscle est totalement détendu et la texture élastique et souple dure 

habituellement quelques heures, après quoi le muscle se contracte. Quand il durcit, le 

corps se raidit et le poisson est alors en état de rigor mortis. Cet état dure 

habituellement un jour ou plus et alors la rigor disparaît, ce qui détend le muscle à 

nouveau et le rend souple mais il n’est plus aussi élastique qu’avant la rigor. Le rapport 

entre l’apparition et la disparition de la rigor varie d’une espèce à l’autre et est affecté 

par la température, la manutention, la taille et la condition physique du poisson (Huss, 

1999) 
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L’effet de la température sur la rigor n’est pas uniforme. Une température élevée crée 
l’apparition rapide d’une rigor mortis très forte. On doit l’éviter car des fortes tensions 
pendant la rigor peuvent créer des discontinuités, c’est-à-dire des affaiblissements du 
tissu conjonctif (Huss, 1999) 

→ Altérations de la qualité gustative 

Les critères de qualité pour du poisson réfrigéré pendant le stockage peuvent être 
déduits d'un examen sensoriel du poisson cuit. Le Tableau présente certaines des 
qualités sensorielles des poissons. Le schéma caractéristique de la détérioration du 
poisson conservé sous glace se caractérise par quatre phases (Huss, 1999) : 

 

Phase 1 Le poisson est très frais avec une saveur douce et délicate d’algues. Le 
goût peut être légèrement métallique. 

Phase 2 Il y a une perte de l’odeur et de la saveur caractéristiques. La chair devient 
neutre mais sans arrière-goûts. La texture est encore plaisante. 

Phase 3 Au début de cette phase, l’arrière-goût peut être légèrement aigre, fruité 
et légèrement amer surtout dans le poisson gras. Pendant les derniers 
stades se développent des odeurs doucereuses, de chou, ammoniacales, 
sulfureuses et rances. La texture devient soit molle et aqueuse, soit dure 
et sèche. 

Phase 4 Le poisson peut être considéré comme altéré et putride 

 

Tableau 1 : les quatre phases de changements sensorielles (Huss, 1999) 

I.4.2. les changements autolytiques : 
Il a été établi, depuis de nombreuses années, qu’il existe au moins deux types 

d’altération du poisson : bactérienne et enzymatique (Uchiyama, H., & Ehira, S, 1974) 

Les systèmes normaux de régulation de l’organisme cessent de fonctionner après la mort 

du poisson, de même que la respiration et la production d’énergie. Des mécanismes 

autolytiques s’amorcent au niveau des cellules, notamment la dégradation des hydrates 

de carbone (glycolyse) et des produits riches en énergie (nucléotides). En effet, pendant 

une courte période après la mort, les cellules musculaires continuent leur activité 

physiologique normale jusqu’à ce que le stock d’ATP s’épuise en l’absence de 

régénération à partir de l’ADP par rephosphorylation pendant la glycolyse (Huss, 1988).  

Les poissons ayant des quantités de glycogène relativement plus faibles que les 

mammifères, leur stock d’ATP s’épuisera donc plus rapidement après la mort ce qui les 

rend plus vulnérable aux attaques microbiennes (Huss, 1988). 
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Figure 7 : Dégradation aérobie et anaréobie du glycogène dans les muscles du poisson 

(Huss, 1988) 

L’intensité des activités, de même que les techniques de pêche, le stress et les 

manutentions sont autant de facteurs qui peuvent accélérer les processus autolytiques 

chez les poissons (Tomlinson, N., & Geiger, S. E, 1963). 

Après la mort, la glycolyse se déroulant en conditions anaérobies aboutit à la formation 

de l’acide lactique qui abaisse le pH final du produit qui peut varier entre 5,4et 6,0 

(Tomlinson, N., & Geiger, S. E, 1963). Cette acidification entraine une diminution de la 

capacité de rétention de l’eau des protéines (Latifou et al, 2015) 

 

Figure 8 : Relation entre la texture du muscle de poisson et le pH, selon Love (1975) 
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Remarque : Les points noirs se rapportent à du poisson pris à St Kilda, Océan 

Atlantique, tandis que les triangles se rapportent à du poisson pris à Fyllas Bank, Détroit 

de Davis 

L’ATP stocké subit alors une série de réaction de déphosphorylation et de désamination 

pour former de l’IMP qui à son tour se transforme en inosine (HxR), en hypoxanthine 

(Hx) et en Ribose (R). Ces produits de dégradation autolytique ont une incidence 

remarquable sur la qualité organoleptique des poissons (Latifou et al, 2019). 

L’IMP est dépourvu de saveur tandis que l’hypoxanthine donne généralement un goût 

amer au poisson en cour d’altération (Spinelli J, 1965). 

Les muscles de certaines espèces de poissons renferment des enzymes capables 

de dégrader les composés azotés non protéiques, notamment l’oxyde de 

triméthylamine en Diméthylamine et Formaldéhyde , bien que cette réduction 

présente peu d’intérêt dans le poisson, puisque les bactéries décomposent plus 

rapidement l’OTMA en Triméthylamine chez les poissons réfrigérés (Mackie JM, 

1974), C’est donc en cas d’inhibition de l’action bactérienne (par la congélation 

par exemple) que la formation de la DMA et du FA peuvent être assez 

importante chez le poisson causant ainsi un changement de texture du produit 

et une perte de la capacité de rétention de l’eau (Hebard CE et al 1976). 

I.4.3. Les changements bactériologiques : 
Les muscles du poisson sain, vivant ou fraichement capturé sont stériles de 

sorte que les micro-organismes ne se rencontrent que sur les surfaces externes  

du poisson (Huss HH, 1988). La charge microbienne des poissons est 

généralement de l’ordre de 102 à 107 germes/cm² de peau et de 103 à 109 

germes/g de branchies ou d’intestins (Shewan JM, 1962). Cette variabilité est 

fonction de l’environnement de capture ou de conditions d’élevage, les charges 

élevées étant souvent associés à des milieux pollués ou à des eaux chaudes 

tropicales ou tempérées (Shewan JM, 1977). 

● l’origine de la contamination microbienne : il existe deux types de contamination : 

a- la contamination dite endogène ou primaire du poisson pendant qu’il est vivant peut 

se faire soit via la respiration, l’alimentation ou lors de ses déplacements 

La composition et la quantité de cette flore bactérienne dépendent de plusieurs 

facteurs dont l’origine, la température de l’eau, et l’alimentation du poisson. 

Ces bactéries d’origine endogène peuvent être des germes typiquement 

aquatiques, des germes d’origine tellurique ou des germes de contamination 

d’origine humaine ou animale (Levoi F, 2002). 

Les germes typiquement aquatiques appartiennent généralement aux genres 

Pseudomonas, Vibrio, Flavobacterium, Acinetobacterium, Micrococcus, 

Corybacterium, Aeromonas, Morexella (Billon J, 1976), tandis que les germes 

d’origine tellurique sont des bactéries sporulées en particulier les genres 

Clostridium et Bacillus dont la présence dans les milieux aquatiques est assurée 

par les eaux de ruissellement notamment (Abotchi K. 2010). 
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Les germes de contamination d’origine humaine ou animale proviennent 

généralement du tube digestif de l’homme et des animaux qui se retrouvent 

dans les milieux aquatiques à la faveur d’une pollution par les effluents 

domestiques, hospitaliers, ou industriels mal ou non traités. Ces germes 

généralement pathogènes (Salmonella, Staphylococcus, Clostridium et 

Streptococcus), sont d’autant plus fréquents et développés dans les eaux 

chaudes, particulièrement celles faiblement oxygénées et/ou renouvelées 

(Latifou et al, 2019). 

b- La contamination dite exogène ou secondaire est due non seulement à 

l’environnement (eau, sol et air), mais aussi aux manipulations durant la 

capture (le personnel et le matériel) (Mench M, 2004). 

Les principaux germes impliqués dans cette contamination sont la Flore 

mésophile aérobie totale, des entérobactéries, des coliformes thermotolérants, 

des coliformes totaux, des staphylocoques présumés pathogènes, des 

salmonelles, des bactéries anaérobies sulfito-réductrices, des levures et 

moisissures, Pseudomonas spp et Escherichia coli (Latifou et al, 2019). 

Malgré l’abondance de la flore microbienne du poisson vivant ou frais, la 

majorité de ces bactéries ne sont pas impliquées dans les processus d’altération 

post mortem. Les bactéries responsables de l’altération ne représentent qu’une 

faible partie de la flore bactérienne totale mais leur proportion peut augmenter 

pendant le stockage, même à froid (Huss H H, 1988). 

→ Evolution de la microflore et altération bactérienne du poisson mort : 

En effet, après la mort du poisson, les bactéries se multiplient de façon 

exponentielle après une phase de latence dont la durée dépend surtout de la 

température, mais aussi des conditions hygiéniques du poisson et du milieu de 

stockage (Huss, 1988). 

Les bactéries aérobies qui se multiplient premièrement en utilisant les hydrates 

de carbones comme substrats pour former du CO2 et de l’eau comme produits 

finaux du métabolisme (Huss, 1988). 

Ce phénomène engendre souvent la formation de micro régions partiellement 

anaérobies à la surface du poisson favorisant ainsi le développement des 

bactéries anaérobies facultatives (Latifou et al, 2019). 

Toutefois, plusieurs études (Huss, 1972 ; Sakaguchi et al,1980 ; Stenbergs et al 

1982) montrent que même en anaérobiose, la présence d’OTMA peut aussi 

favoriser la multiplication rapide des organismes capables de réduire ce 

composé (y compris des aérobies stricts) en TMA qui est le constituant 

principale des Bases Volatiles Totales (BVT) dans le poisson marin stocké à froid. 

Sa teneur est très faible dans le poisson frais, mais il s’accumule dans le poisson 

de mer altéré ce qui signifie que ce paramètre ne donne aucune information sur 

la fraicheur du produit mais plutôt sur son degré d’altération. 
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Plus tard, la désamination des acides aminés de même que certaines réactions 

protéolytiques peuvent aussi conduire à la formation de l’ammoniaque (NH₃) 

durant le stockage des poissons. Bien que la TMA possède une odeur 

désagréable caractéristique, la majorité des odeurs dégagées lors de l’altération 

du poisson est liée à la dégradation des acides aminés, notamment en 

ammoniac (NH₃), sulfure d’hydrogène (H₂S), méthyl mercaptan (CH₃SH) ou en 

sulfure diméthylique *(CH₃)₂S+ (Latifou et al,2019). 

Les teneurs en ABVT varient d’une espèce à une autre suivant les conditions de 

manipulation et de stockage. Il est donc utilisé comme l’un des meilleurs indicateurs 

chimiques d’altération relativement simple à analyser pour évaluer l’altération de la 

chair de poisson cru et est principalement constitué de composés basiques et volatiles 

dont l’ammoniac, la DMA, la TMA et d’autres amines (RNH2) de faible poids moléculaires 

(donc volatiles)(Latifou et al, 2019). 

 

 Figure 9 : Effet de la durée de stockage sur la production d’ammoniac, ABVT et TMA 

(Gill, 1990) 

Ces composés (surtout la TMA) sont responsables de l’odeur ammoniaquée qui peut 

parfois se dégager du poisson altéré. La détermination de l’ABVT est dont est une 

alternative à la mesure de la TMA et semble plus fiable pour l’évaluation du degré 

d’altération du poisson (Huss, 1988). 

I.4.4. Hydrolyse et oxydation des lipides : 
Concernant les lipides, leur dégradation est due non seulement à l’hydrolyse 

enzymatique par des enzymes bactériennes ou tissulaires et dont les principaux produits 

sont les acides gras libres et le glycérol, mais surtout à des réactions oxydatives de 

nature purement chimique (Latifou et al, 2019). Selon (Huss, 1988), l’hydrolyse des 

lipides peut être due à une lipase endogène ou microbienne qui transforme les 

triglycérides en glycérol et en acides gras libres. 
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L’oxydation des lipides peut résulter de plusieurs voies réactionnelles en fonction du 
milieu et des agents initiateurs : 

 
 L’auto-oxydation catalysée par la température, les ions 

métalliques, les radicaux libres. 

 La photo-oxydation, initiée par la lumière en présence de photo 

sensibilisateurs. 

 L’oxydation enzymatique initiée par la lipoxygénase. 

 

 

Figure 10 : Schéma général des mécanismes de l’oxydation des lipides et de ses 

conséquences sur les qualités des aliments (Genot et al, 2004) 

En présence de certains micro-organismes qui possèdent des lipoxydase, les acides gras 

libres peuvent réagir avec l’oxygène moléculaire pour former des aldéhydes ou des 

cétones dont le goût de ranci est caractéristique du poisson altéré (Latifou et al, 2019). 

Le TBA est un indicateur largement utilisé pour l'évaluation du degré d'oxydation des 

lipides. 

l.4. Méthode de contrôle du poisson : 

La fraîcheur est l'indicateur de qualité des produits de la mer le plus important. De 
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nombreuses  méthodes existent pour l'évaluer. 

I.4.1. les méthodes organoleptiques :  
Les changements sensoriels sont ceux perçus par les sens, c’est-à-dire: apparence, 

odeur, texture et goût. 

Les changements sensoriels caractéristiques dans le poisson post mortem varient 

considérablement suivant l'espèce de poisson et la méthode de stockage. Les directives 

de la CEE, élaborées à cet effet donnent une description générale pour l’examen de la 

qualité du poisson. EXTRA représentant la meilleure qualité, C’est un barème qualitatif. 

 

Critères 

Parties du 
poisson 

inspectées 

Notes 

EXTRA A B Non Admis 

Apparence 

Peau Pigmentation 
brillante, 
iridescente; pas 
de décoloration; 
mucus 
transparent, 
aqueux 

Pigmentation 
brillante mais 
non luisante; 
mucus 
légèrement 
trouble 

Pigmentation 
en voie de 
décoloration et 
terne; mucus 
laiteux 

Pigmentation 
terne1 ; mucus 
opaque 

Œil Convexe 
(gonflé); cornée 
transparente; 
pupille noire et 
brillante 

Convexe et 
légèrement 
enfoncé; 
cornée 
légèrement 
opalescente; 
pupille noire et 
terne 

Plat; cornée 
opalescente; 
pupille opaque 

Concave au 
centre1; cornée 
laiteuse; pupille 
grise 

Branchies Couleur 
brillante; pas de 
mucus 

Moins 
colorées, 
quelques 
traces de 
mucus clair 

En voie de 
décoloration; 
mucus opaque 

Jaunâtres1, mucus 
laiteux 

Chair (de 
l’abdomen) 

Bleuâtre, 
translucide, lisse 
et brillante; pas 
de changement 
de la couleur 
initiale 

Veloutée, 
cireuse, terne; 
couleur 
légèrement 
altérée 

Légèrement 
opaque 

Opaque1 

Couleur le 
long de la 
colonne 
vertébrale 

Incolore Légèrement 
rosée 

Rose Rouge1 

Organes Les reins et 
résidus d’autres 

Les reins et 
résidus 

Les reins, 
résidus et sang 

Les reins1, résidus 
et sang devront 
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organes devront 
être rouges, de 
même que le 
sang dans l’aorte 

d’autres 
organes 
devront être 
rouge terne ; 
sang en voie de 
décoloration 

devront être 
roses 

être brunâtres 

Etat physique 

Chair Ferme et 
élastique; 
surface lisse 

Moins 
élastique 

Légèrement 
molle 
(flasque), 
moins 
élastique, 
cireuse 
(veloutée) et 
surface terne 

Molle (flasque)1 ; 
écailles facilement 
détachables; 
surface ridée 

Colonne 
vertébrale 

Se casse au lieu 
de se détacher 

Adhère Adhère 
légèrement 

N’adhère pas1 

Péritoine Adhère 
complètement à 
la chair 

Adhère Adhère 
légèrement 

N’adhère pas1 

Odeur 

Branchies, 
peau, cavité 
abdominale 

Odeur d’algues Pas de 
mauvaise 
odeur ni 
d’odeur 
d’algues 

Légèrement 
aigre 

Aigre1 

 

1 ou tout autre état d’altération plus avancé. 

Tableau 2 : Echelle de fraîcheur: Règlement du Conseil (EEC) N° 103/76 OJ N° L20 (28 

Janvier 1976) (EEC, 1976) 

→ Evaluation de la qualité du poisson frais : 

● Méthode de l’indice de qualité (QIM) : 

La méthode QIM est un système de cotation des défauts du poisson cru (plus 
la note est élevée, moins le poisson est frais). Pour chaque critère considéré, 
une note de 0 à 3 est attribuée par les juges 

Une table de cotation QIM (critères, qualificatifs et notes associées) 
s'applique pour une seule espèce. L'addition des notes obtenues pour chaque 
critère donne un score sensoriel global appelé Index de Qualité (QI)(Huidobro 
et al, 2000), c’est un barème quantitatif. 

 

Cet indice a été élaboré afin qu'il augmente linéairement avec le nombre de 

jours d'entreposage sous glace. Le grand intérêt de cette méthode est donc 
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de pouvoir estimer la durée de vie restante d'un produit conservé sous 

glace grâce à son Index de Qualité. 

Remarque : Les principaux inconvénients des méthodes sensorielles sont la présence 

nécessaire de juges entraînés pour effectuer les tests et leur relative subjectivité. 

 

Paramètres de 
qualité 

Caractère Points (glace/eau de mer) 

Peau Couleur 0 Brillante 

1 Moins Brillante 

2 Jaunâtre, principalement près de l’abdomen 

Mucus 0 Clair, pas coagulé 

1 Laiteux, coagulé 

2 Jaune et coagulé 

Odeur 0 D’algues fraiches, neutre 

1 De concombre, métallique, de foin 

2 Aigre, moisi, de linge mouillé 

3 Putride 

Texture 0 Ferme, élastique (en Rigor) 

1 Mou, la marque du doigt disparait rapidement 

2 Eclaté, le doigt laisse une marque au-delà de 3 secondes  

Yeux Pupille 0 Transparente, noire et brillante 
1 Gris foncé  
2 Mate, grise 

Forme 0 Convexe 
1 Plate 
2 affaissée 

Branchies Couleur 0 Caractéristique, rouge brun foncé 

1 Rouge pâle, rose brun 

2 Gris brun, brune, grise, verte 

Odeur 0 Fraîche, algue 

1 Métallique, de concombre 

2 Aigre, de moisi, légèrement rance 

3 Putride 

Mucus 0 Transparent 

1 Laiteux, coagulé 

2 Brun, coagulé 

Abdomen Sang 0 Absence de sang 

1 Sang brun 

Odeur 0 Neutre 

1 De concombre, de melon 

2 Aigre, de fermentation 

3 Putride, de chou 



 

16 
 

 

Tableau 3 : le Système d'évaluation de la qualité (QIM) pour le poisson cru (Buchet et al, 
2011) 

I.4.2. Les méthodes chimiques :  

Les méthodes chimiques reposent sur le dosage d'un ou plusieurs composés reflétant 

l'altération du produit. Plusieurs molécules ou groupes de molécules peuvent servir 

d'indicateurs d'altération mais ne conviennent pas forcément pour tout type de 

produit, de conservation ou de conditionnement. 

●Les catabolites de nucléotides : sont les molécules issues de la dégradation des 
nucléotides. Le suivi de la dégradation de l'ATP permet d'apprécier la fraîcheur des 
produits de la mer. 

 

Figure11 : le schéma de dégradation de nucléotides chez le poisson (Ifermer, 2009) 

Le schéma de dégradation des nucléotides est le même dans tous les poissons mais 

la vitesse des réactions varie. En 1959, Saito et al. ont proposé d'utiliser le facteur K 

comme indice de fraîcheur. Il prend en compte l'évolution des concentrations des 

différents catabolites de l'ATP. Plus le facteur K est élevé, moins le poisson est frais. 

Sa formule est la suivante : 

 

 

 

Cependant, ce facteur est influencé par de nombreux paramètres : les 

méthodes d'abattage, les conditions de manutention et la température 

d'entreposage. 

La méthode n’est pas standardisée, elle est plutôt longue et coûteuse ; de ce 

fait elle n’est pratiquement pas utilisée dans l’industrie. 

    ● L'Azote Basique Volatil Total (ABVT) : NH3, TMA, DMA, amines volatiles 

L'ABVT résulte de la dégradation de l’OTMA et des protéines par l'action de bactéries 

Index de Qualité (Total des 
points) 

(0 – 24) 
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ou d'enzymes présentes dans le poisson. Il est utilisé pour évaluer l'altération de la 

chair de poisson cru. 

 

    ● Les amines biogènes : Ces molécules sont produites par la décarboxylation d'acides 

aminés suite à l'action de certaines bactéries en milieu acide. Malgré la bonne 

corrélation entre teneur en amines biogènes et altération sensorielle, elles ne sont pas 

utilisées en routine pour évaluer la qualité des produits de la mer. Par contre, pour des 

raisons de sécurité sanitaire, les teneurs en histamine dans certains produits de la mer 

sont réglementées. 

    ●Autres indicateurs chimiques : Il existe d'autres indicateurs chimiques (éthanol, 

indole, produits d'oxydation des lipides …) mais ils sont peu ou pas employés en routine. 

 

Remarque : Les méthodes chimiques sont objectives mais tous les critères ne sont 

pas applicables  à toutes les espèces. Certains paramètres de traitement et de 

conservation peuvent aussi influencer les résultats. 

I.4.3. Les méthodes physiques : 
Les méthodes physiques reposent sur la mesure des changements physiques du muscle 

après la mort du poisson. 

● Mesures de texture : 
 

La texture peut être mesurée par différentes méthodes, par exemple : 

- Résistance au cisaillement : force nécessaire pour couper un échantillon en deux par 

exemple. 

- Aptitude à la déformation par compression : compression d'un échantillon avec un 

piston et       obtention de la courbe de relation contrainte-tension. 

- Test de pénétration : enfoncement d'un piston dans la chair jusqu’à la rupture ou 

perforation. 

 

● Mesures des propriétés électriques : 

 

Après la mort du poisson, la résistance électrique (R) et la capacité des tissus (C) 

diminuent suite à la destruction des membranes cellulaires. La mesure de la 

combinaison de C et de R donne, par exemple, de très bonnes corrélations avec les 

indices de fraîcheur. Plusieurs types d'outils commerciaux permettent de mesurer ces 

propriétés électriques sur le poisson entier. 

 

 

● Analyse d'images : 
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Cette méthode est basée sur l'évaluation de l'apparence de la peau et de la surface 

des filets. Les images sont analysées en fonction de leur couleur, de l’opacité du mucus 

et de l’épaisseur des fibres musculaires en surface du filet. 

● Mesures spectroscopiques : 

Ces méthodes sont nombreuses et variées : spectroscopie du visible, proche infrarouge, 

à fluorescence, … Le muscle du poisson absorbe les composés de la lumière de façon 

très différente en fonction de sa composition et de son état (présence de différentes 

molécules organiques, degrés d’hydratation, coagulation…). 

● Nez électroniques : 

Ce sont des systèmes de multicapteurs permettant de détecter les substances 

volatiles. Les résultats obtenus sont très dépendants de la base de données existante 

et des capteurs. 

 

Remarque : Les méthodes physiques sont objectives et rapides mais la 

standardisation des échantillons est problématique car les propriétés physiques ne sont 

pas homogènes au sein d'un même filet  

I.4.4. les méthodes microbiologiques : 
Les méthodes microbiologiques reposent sur le dénombrement de germes 

d'altération. Les bactéries recherchées diffèrent en fonction du groupe considéré 

(poissons, coquillages ou crustacés). 

Dans le poisson frais réfrigéré, la présence de la flore productrice d'H₂S est 

recherchée (notamment Shewanella putrefaciens). Une culture sur milieu Iron 

Agar offre de bons résultats. 

Pour le poisson frais conditionné sous atmosphère modifiée, la présence de 

Photobacterium phosphoreum est plus particulièrement recherchée. Pour cela, 

il est possible de faire des mesures d'impédancemétrie. Cette technique 

consiste à mesurer la conductance d'un milieu liquide de croissance enrichi en 

OTMA (favorisant la croissance de P. phosphoreum) et en CO2 (inhibant le 

développement d'autres bactéries). La réduction bactérienne de l'OTMA en 

une molécule plus chargée (la TMA) va entraîner une augmentation de la 

conductance. Le temps de détection correspondant à une augmentation 

significative de la conductance permet de déterminer la quantité de bactéries 

présentes (en s'appuyant sur des courbes de calibration). 

En 2002, (Dalgaard et al) ont développé un logiciel de prédiction de la fraîcheur 

en fonction de critères microbiologiques, qui intègre différents modèles. Ce 

logiciel - nommé Seafood Spoilage and Safety Predictor - permet de prédire 

l'altération sensorielle de certains produits de la mer en fonction de la 

température de conservation, en se basant sur des mesures microbiologiques. 
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Remarque : les méthodes microbiologiques donnent des résultats satisfaisants pour les 

produits non transformés (frais ou décongelé ; entiers, en filets ou décortiqués) mais 
conviennent moins pour évaluer la fraîcheur de produits transformés de type poisson fumé 
ayant une flore d'altération plus complexe). 
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ll. partie pratique (méta analyse des articles) 

II.1. Introduction : 
La daurade royale (Sparus aurata) est l’espèce d’élevage la plus commercialisée en 

méditerranée, la production piscicole la daurade ne cesse de croitre pour satisfaire la 

demande croissante pour la consommation (Njeh et al, 2016) 

L’évaluation de la qualité des produits aquacoles est par conséquent cruciale pour garantir la 

durabilité et le développement du secteur. 

La qualité du poisson est un concept très complexe qui fait inclure les aspects nutritionnels, 

microbiologiques, biochimiques et physicochimiques  

La qualité du poisson peut être évaluée à l’aide de différents paramètres : rendement (filet, 

par exemple), perte par égouttement, texture, couleur, teneur en matières grasses, 

composition en acides gras (AG), composition en acides aminés, teneur en minéraux, 

compte microbiologique, présence et quantité de contaminants. 

Le régime alimentaire étant l’un des principaux facteurs qui affectent ces propriétés. C’est-à-

dire que la nutrition des poissons, en plus d’influencer directement l’intégrité structurale, la 

santé, les fonctions physiologiques, la croissance et la qualité de l’eau, joue également un 

rôle important dans plusieurs paramètres de qualité des poissons, comme la couleur, 

l’apparence, l’arôme, la saveur, la texture, la valeur nutritive. 

La composition de l’AG des poissons peut être influencée par un certain nombre de facteurs, 

notamment la température, la salinité et l’alimentation. Cependant, le principal facteur qui 

influence le profil d’AG est l’alimentation, et plusieurs auteurs rapportent que la 

composition en AG du tissu musculaire reflète la composition en AG du régime alimentaire. 

Ainsi, l'enrichissement des aliments destinés aux organismes aquatiques représente la 

possibilité de produire une viande de haute qualité destinée à la consommation humaine, 

pour répondre à la demande du marché. 

Les procédures de pré-abattage et d'abattage peuvent être considérées comme 

des sujets importants dans la gestion de la pisciculture. Les procédures 

préalables à l'abattage doivent être effectuées sans provoquer des conditions 

évitables d'excitation, de douleur, de peur ou de stress, afin d'assurer non 

seulement des normes acceptables de bien-être du poisson, mais également 

des filets de poisson de haute qualité. 
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II.2. Objectifs :  
L’objectif de ce travail c’est d’analyser et comparer par des recherches 

différentes sur certains facteurs influençant la qualité de la daurade royale : 

l’alimentation, le stress, la température de conservation et les méthodes de 

conservation (le stockage et la durée de stockage). 

le but de cette étude c’est la synthèse et la discussion sur les 

résultats obtenues :  

● Une comparaison des substances volatiles et qualité organoleptiques de la 

daurade royale (Sparus aurata) nourrit avec des régimes commerciaux 

contenant différentes sources de lipides (Grigorakis et al, 2009), Le but de la 

présente étude visait à évaluer les effets possibles de la substitution d'huile de 

poisson alimentaire sur les composés volatiles du muscle de la daurade royale. 

● Comparaison des effets des prétraitements de la glace en suspension et de la glace en 

écailles sur la qualité de la daurade aquacole (Sparus aurata) stocké à 4 ᵒC (Kılınc et al, 

2007). 

● Comparaison de méthodes sélectionnées d'évaluation de la qualité de la 

fraîcheur et de la durée de conservation restante de la daurade royale glacée 

(Sparus aurata) (Lougovois et al, 2003). 

● Conservation de la daurade salée, sous vide, réfrigérée (Sparus aurata) 

(Chouliara et al, 2004), Le but de ce travail était d'évaluer l'effet combiné du 

salage et de l'irradiation gamma à faible dose (1 et 3 kGy) sur la conservation de 

filets de daurade sous vide à l'aide d'analyses microbiologiques, chimiques et 

organoleptiques. 

● Les facteurs qui affectent la qualité compositionnelle et organoleptique de la 

daurade royale d'élevage (Sparus aurata) (Grigorakis, 2007). 

●La Substitution de l'huile de poisson par des huiles végétales dans 

l'alimentation commerciale de la daurade royale (Sparus aurata); effets sur les 

performances de croissance, la qualité de la chair et le gras du filet profil acide 

(Fountoulaki et al, 2009). 

●Le Stress de surpeuplement avant l'abattage et procédures d'abattage 

affectant la qualité et le bien-être de la daurade (Sparus aurata) (Bagni et al, 

2007), Ce travail vise à examiner les effets des procédures pré mortem et 

d'abattage de routine sur le bien-être des daurades d'élevage ainsi que sur la 

qualité du produit obtenu. 



 

24 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Matériels et méthodes 



 

25 
 

II.3. Matériels et méthodes : 
● Des daurades royales ont été nourries avec quatre régimes expérimentaux 

fabriqués par un fabriquant commercial d’aliments contenant différentes 

sources de lipides. Tous les régimes contenaient un faible niveau de farine de 

poisson (15%) et d'inclusion de protéines végétales; le régime témoin contenait 

de l'huile de poisson (FO) riche en m−3 acides gras polyinsaturés, alors que les 

trois autres régimes expérimentaux contenaient de l'huile de soja (SO), de 

l'huile de palme (PO) et de l'huile de colza (RO) à un 68,7 % de taux de 

substitution.  

● La méthodologie utilisée pour la séparation des acides gras et quantification 

est celle de (Fountoulaki et al, 2003). 

● L'isolement des volatiles a eu lieu par purge et piégeage directement sur le 

tissu et l'analyse des volatiles a été effectuée par GC-MS une analyse. 

● L'essai d'alimentation a été mené pendant 170 jours, de fin mars à 

septembre. La photopériode naturelle et la température de l'eau ont existé tout 

au long de l'expérience. La température variait de 15 (mars) à 25 °C (août). Les 

poissons ont été nourris avec les régimes expérimentaux 6 jours par semaine 

jusqu'à satiété, deux fois par jour, à la main (09 h et 14 h). 

● Deux types de méthodes de refroidissement différentes ont été utilisées dans 

cette étude ; la daurade traitée à la glace en suspension (A) et la daurade 

traitée à la glace en flocons (C). On note Les effets de ce système sur la qualité 

et la durée de conservation de cette espèce : La composition du mélange 

binaire de glace en suspension était de 40 % de glace et 60 % d'eau, préparée à 

partir d'eau de mer filtrée (salinité : 3,3 %). La température du mélange de glace 

en suspension était de 1,5°C, les daurades ont été placées dans la glace pendant 

2 heures avant d’être conservées à 4 ᵒC. 

● Les changements de qualité de la daurade royale entière et glacée ont été 

suivis par évaluation sensorielle. Les méthodes ont été testées pour leur 

aptitude à déterminer la qualité de la fraîcheur et la durée de conservation 

restante dans la glace, la méthode de l'indice de qualité (QIM) peut être plus 

efficace pour les évaluations de fraîcheur de routine. 

● L'analyse de la triméthylamine (TMA) a été réalisée selon la méthode 

proposée par Dyer (AOAC, 1990). L'azote basique volatil total (TVB-N) a été 

déterminé selon la méthode de (Malle et Poumeyrol, 1989). L'acide 

thiobarbiturique (TBA) a été dosé selon la méthode proposée par (Pearson, 

1976). 

● Deux procédures préalables à l'abattage (basse et haute densité) et deux 

méthodes d'abattage (asphyxie à l'air et asphyxie à l'eau réfrigérée à 1,4±1 °C) 

ont été comparés chez des daurades méditerranéennes d'élevage. L’espèce a 
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été élevée dans un bassin alimenté en eau de mer à 11 °C pompée par un 

système d'écoulement. 

● Les daurades ont été abattues, éviscérées, filetées puis plongés dans un 

Saumure NaCl (18 %). Les Échantillons salés sous vide ont été livrés à l'usine 

d'irradiation dans des boîtes en polystyrène avec de la glace dans les 48 h 

suivant la récolte. 

● Les échantillons ont été irradiés en utilisant un 60Cobalt source de 

rayonnement avec deux doses différentes : (1 et 3 kGy) 

● Le stress oxydatif a été évalué par deux microméthodes basées sur la réaction 

de Fenton (Alberti et coll., 1999; Brambilla et al, 2002), récemment développé 

et validé (Brambilla et al, 2001, 2002) pour l'évaluation de l'état de stress chez 

les animaux d'élevage. 
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II.4. Résultats : 
● Des différences mineures ont été observées dans les substances volatiles des 

daurades nourris avec les différents régimes alimentaires. Cependant, une 

évaluation par un panel de dégustation des filets cuits à la vapeur n'ont détecté 

aucune différence entre les groupes alimentaires. 

● Le contenu alimentaire des polyinsaturés les plus abondants, c'est le 18:2n-6, 

acides eicosapentaénoïque (EPA) et docohexaénoïque (DHA). Les trois régimes 

alimentaires contenant de l'huile végétale contiennent significativement plus de 

18:2n−6 (30,6, 16,0 et 18,5% pour les régimes SO, PO et RO, respectivement) 

que le régime à base d'huile de poisson (9,70%). Au contraire,  le régime à base 

d'huile de poisson contenait beaucoup plus d'EPA (9,90%) et de DHA (11 ,8%) 

que le SO (4,03 et 6,45 % EPA et DHA, respectivement), PO (3,91 et 7,02%) et 

RO (3,10 et 5,83%). 

● Le poisson pesait environ 260 g à la fin de l'essai d'alimentation et aucune 

différence dans leur teneur en graisse musculaire. 

● Aucune corrélation n'a été trouvée entre les acides gras musculaires et les 

composés volatils du muscle. 

 

Tableau 4 : les résultats de Composition en acides gras des régimes alimentaires 

dans les muscles de daurades royales nourries par différents types d'huiles 

alimentaires (Grigorakis et al, 2009). 

● Une augmentation du pH indique l'accumulation de composés alcalins, tels 

que les composés d'ammoniac et le TMA, principalement dérivé de l'action 

microbienne (Hebard et al, 1982) 

●Dans notre travail concernant le pH, aucune différence statistiquement 

significative n'a été déterminé entre les groupes A, C et au fin de la période de 

stockage.  

●Valeurs de pH des groupes A, C étaient (6,53, 6,53) au début et (6,80, 6,80) à la fin de la 

période de stockage (15 jours). 
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Tableau 5 : les résultats de TVB-N et le pH de la daurade royale A et C pendant le 

stockage (Kılınc et al, 2007). 

●Au jour 13, les valeurs TVB-N du groupe C  a atteint les limites légales (35 

mg/100 g) fixées pour TVB-N pour la consommation (Directive 95/149/CEE). 

● Les valeurs TVB-N des groupes A, C, étaient de 17,9, 19,2 mg N 100 g¯¹ au 

début et 29,1, 36,0, 38,6 mg N 100 g¯¹ à la fin de la période de stockage (13 

jours), respectivement.  

● L'oxydation des lipides est un problème de qualité majeur. Cela mène à le 

développement d'odeurs et de saveurs désagréables dans les aliments 

contenant des graisses, appelé rancissement oxydatif (Ashie et al, 1996). Les 

valeurs TBA des groupes A, C, D étaient 0,51, 0,65 mg de malonaldéhyde/kg au 

début et 2,19, 3,00 mg malonaldéhyde/kg à la fin de la période de stockage. 

●La TMA-N provient de la réduction de l'oxyde de triméthylamine (OTMA) par 

l'activité bactérienne. Il est utilisé pour confirmer que le poisson est gâté et 

impropre à l'homme consommation. Dans le poisson frais, la valeur TMA est 

d'environ 1mg/100g; dans les échantillons gâtés, elle est supérieure à 8 mg/100 

g (FAO, 1986). Les valeurs TMA-N des groupes A, C étaient de 0,62, 0,98 mg/100 

g au début et 2,50, 4,30 mg/100 g à la fin de la période de stockage (15 jours), 

respectivement. 
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Tableau 6 : les résultats de la TMA-N et le TBA de la daurade royale A et C pendant le 

stockage (Kılınc et al, 2007) 

● Un moyen utile de surveiller le changement de stockage précoce, résultant 

principalement de réactions autolytiques. Le dénombrement des bactéries 

productrices de sulfure peut être utilisé pour déterminer le délai de rejet. 

● La détérioration de la qualité sensorielle de la daurade royale (Sparus aurata) 

était plutôt lente par rapport aux autres poissons. 

● Pendant la première moitié de la comestible durée de conservation, il y avait 

une perte continue de fraîcheur intrinsèque odeurs et saveurs caractéristiques 

de l'espèce, jusqu'à la chair est devenue insipide, sans saveur, d'environ 10-12 

jours. 

● Légères odeurs et saveurs aigres et pourries étaient évidentes au bout de 14 à 

15 jours, mais la chair cuite était encore agréable au goût, sur l'échelle de 

cotation, à 19-20 jours. 

● Les résultats des analyses microbiologiques ont tenté de confirmer les 

résultats de l'évaluation sensorielle. La température de la glace prolonge la 

phase de latence de la plupart des bactéries, prolongeant ainsi la durée de 

conservation du poisson. 

● La teneur en TMA des échantillons de daurade témoin et irradiée à (1 kGy) a 

augmenté très lentement au cours des 14 premiers jours de stockage alors que 

pour les échantillons irradiés à (3 kGy), les valeurs de TMA sont restées faibles 

et variaient de 0,21 à 0,89 mg (100 g)¯¹ chair pendant les premiers 28 jours de 

stockage.  

● L’odeur et le goût a montré un semblable modèle d'acceptabilité 

décroissante. La limite d'acceptabilité de l'odeur a été atteinte après 14 jours 

pour les échantillons témoins et après environ 30 jours (1 kGy) et 32 jours             

(3 kGy) pour les échantillons irradiés. La limite gustative respective a été 

atteinte après environ 17 jours pour le témoin et 27 jours (1, 3 kGy) pour la 

daurade irradiée. 
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Tableau 7 : les valeurs de TMA des filets de daurade sous vide, salés, non 

irradiés et irradiés conservés au réfrigérateur (4ᵒC) (Chouliara et al, 2004). 

● Les daurades sauvages présentent des différences organoleptiques 

significatives par rapport aux daurades d'élevage, les résultats indiquant une 

supériorité des poissons sauvages (Grigorakis et al., 2004). Les évaluateurs ont 

fait la distinction entre les poissons sauvages et les poissons d'élevage dans un 

test du triangle à choix forcé. Ils ont décrit le poisson sauvage comme ayant un 

goût plus agréable et une texture plus ferme et le poisson d'élevage de moins 

bon goût 

● Les daurades d’élevage présentaient une coloration similaire à celle trouvée 

chez les daurades sauvages. Cette coloration est liée à l'accès des poissons à la 

nourriture naturelle plutôt qu'à l'alimentation commerciale reçue (Flos et al., 

2002). Ce changement de coloration est en particulier un blanchissement de la 

peau. 

● L'entassement et la manipulation des daurades avant l'abattage ont entraîné 

un degré de stress plus élevé, et une grande activité ainsi que des mouvements 

vigoureux ont été observés pendant plusieurs minutes avant la mort. 

● Les poissons asphyxiés à l'air se sont avérés lutter plus longtemps que ceux 

tués dans de l'eau réfrigérée, qu'ils soient surpeuplés ou non surpeuplés.  

● Les poissons peu nombreux sont morts plus tôt que poissons surpeuplés. De 

plus, les poissons entassés tués dans l'air ont montré le temps de survie le plus 

long que les poissons morts dans l'eau réfrigérée. 

● Après l'application d'un stress pré-abattage, les valeurs de pH étaient 

significativement plus faibles chez les poissons surpeuplés par rapport aux 

poissons non surpeuplés. 

● Quant à la daurade, la rigidité cadavérique commence après 24 h pour les 

poissons surpeuplés et 36 h pour les poissons non surpeuplés, avec une 

diminution progressive de l'intensité au cours  48 heures de l'observation. 
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ll.5. discussion : 
 

●Les effets de l'alimentation à long terme (6 mois) de régimes commerciaux 

avec une faible teneur en farine de poisson et des niveaux élevés des huiles 

végétales (taux de substitution d'huile de poisson est de 69 %) ont été 

déterminés chez la daurade royale (110 g), le poisson atteint sa taille 

commerciale (Grigorakis et al, 2009).  

→ La substitution de l'huile de poisson par les huiles végétales a quelques effets 

mineurs sur les composés volatils sur le muscle de la daurade royale. 

Cependant, l'évaluation sensorielle du poisson n'a révélé aucune différence 

dans les caractéristiques organoleptiques (Fountoulaki et al, 2009). 

●Les valeurs de TVB-N de groupe C ont atteint les limites légales (35 mg/ 100 g) réglé 

pour TVB-N pour la consommation humaine. Selon aux résultats des analyses 

sensorielles, jusqu'au jour 13, tous les groupes A et C étaient « acceptables » mais au 

jour 15, les groupes A, C n'étaient plus acceptables (Kılınc et al, 2007). 

→Selon les résultats d'analyses chimiques, le prétraitement par la glace en suspension 

pendant 2 h prolonge la durée de conservation de la daurade stocké à 4ᵒC pendant 

seulement deux jours de plus  que la glace en flocons (Kılınc et al, 2007). 

●Parmi les indicateurs chimiques de détérioration, les valeurs de 

triméthylamine (TMA) pour la daurade salée irradiée a augmenté lentement 

jusqu'à 8,87 mgN (100 g)¯¹ chair (alors que pour les échantillons salés irradiés, 

des valeurs significativement plus faibles ont été obtenues, atteignant une 

valeur finale de TMA de 6,17 et 4,52 mgN (100 g)¯¹ chair à 1 et 3 kGy, 

respectivement (jour 42) (Chouliara et al, 2004). 

→une durée de conservation de 27 à 28 jours a été obtenue pour la daurade 

salée emballée sous vide irradiée à 1 ou 3 kGy, contre une durée de 

conservation de 14 à 15 jours pour la non irradiée, échantillon salé (Chouliara et 

al, 2004). 

●Les différences observées entre l'odeur, le goût et les scores dans les 

échantillons non irradiés peuvent être attribués au fait que la majorité des 

bactéries métaboliques produits, qui contribuent à la détérioration sensorielle, 

sont volatiles et sont évalués plus facilement par l'odeur (Chouliara et al, 2004). 

→ L'apparition et le développement de la rigidité cadavérique Rigor mortis sont 

influencés par de nombreux facteurs, tels que l'espèce, l'âge la taille et les 

procédures préalables à l'abattage (Bagni et al, 2007). 

● Le développement de Rigor mortis est largement utilisé comme indicateur de 

stress pré-mortem, la Rigidité cadavérique est associée au processus 

d'acidification provoqué par la production d'acide lactique dans le tissu 

musculaire pendant la phase pré mortem (Bagni et al, 2007). 
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● L’asphyxie dans l'air a conduit à une activité pré-mortem beaucoup plus prolongée que 

l'asphyxie dans l'eau réfrigérée chez les poissons surpeuplés et non surpeuplés, affectant 

gravement le bien-être des poissons (Bagni et al, 2007) 
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III. Conclusion : 

La demande de daurade fraîche sur les marchés a considérablement augmenté 

au cours de la dernière décennie et cela est dû à ses caractéristiques 

souhaitables (arôme, goût, chair blanche) résultant en un produit de haute 

qualité. 

La fraîcheur est un paramètre important dans le cadre de l’évaluation de la 

qualité du poisson et ce d’autant plus qu’il s’agit d’une matrice rapidement 

périssable. De nombreuses méthodes d’évaluation de la fraîcheur ont pu être 

développées par le passé notamment par des approches sensorielles, chimiques 

et physiques. 

L'analyse sensorielle est la méthode de référence qui permet de caractériser et 

d’évaluer objectivement les propriétés organoleptiques d’un produit en 

utilisant les organes de sens. 

Même si l'évaluation de la saveur du poisson cuit est la base sous-jacente pour 

établir l'état du poisson, la méthode de l'indice de qualité (QIM) peut être plus 

efficace pour les évaluations de fraîcheur de routine, car elle est plus rapide, 

non destructive et nécessite moins d'entraînement. 

Les méthodes chimiques et microbiologiques d'évaluation de la qualité de la 

fraîcheur sont utiles pour la recherche ou le développement de produits, mais 

ne sont pas pratiques pour une utilisation de routine, car elles nécessitent un 

équipement de laboratoire coûteux et du personnel qualifié, sont destructrices 

et peuvent être à la fois laborieuses et chronophages. 

Les modifications sensorielles interviennent très rapidement dès l’installation 

de la rigor mortis. En effet, la qualité du poisson décline rapidement à partir de 

ce stade. Les températures basses ont un effet préservateur sur le maintien de 

la qualité organoleptique. 

Lors de la conservation à température ambiante, la grande altération lipidique 

et les fortes variations organoleptiques affectent considérablement la qualité 

du poisson, par conséquent,  ce mode de conservation est à éviter. Les 

conservations au réfrigérateur et au congélateur sont très utilisées pour retenir 

le poisson à un bon niveau de qualité si la daurade n’est consommée dans les 

deux jours qui suivent sa capture. 

La conservation des poissons par le froid constitue l’un des principaux mail lons 

de la chaîne pêche - transformation - commercialisation. Ainsi, elle permet 

d’améliorer la durée de conservation et de minimiser la putréfaction de la chair. 
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