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Il\TTRODUCTION

EJJ Afriilue, la pêe1Je oceu~,-"!' une place t.rès iOJJ:.x"JrtaJJte, su.rtout
daJJs 1 ~êC011(..w}ie des .l;"-'J·"S côtiei's.

Au :"~.l1êgal, .1 ·'iJ!ipi.""!rtaJJce de lapêciJeô'aJJs 1 ~êcôJJoiJJie ne ce;..=;se. de
se cOJJ;[i.l·üJe.l·.

At,·ee 718' .km de côtes mari tioJes, les eau...1-: ;'=;OlJt t:.rè;..~ ~'ic1Je ...-:; e11
fall.JJe IclJt.vo1ogique. Les produit;.=; lJalielJti'1.lie~::;~ principa1emeJJt
le POiBSOJ1, eOJ1.:..=>ti tuent la t'.l'i.ncipa·le ;"='ource de p.l'otêine â'es
populations. /ip·.re.:..=> la .àé",-aluatioIJ, le .seéteur· de la pêche est
det,·ellu el1 A.i:""".z'ii:].ue, da~'13 les 1,;<-a·.'Vs côtier...">, ;'in se.:.:-teu.l' vi tai l-""'t.-mr
1 ~écOJJODJle. Hais, a'vee les restrietio.iJs apportêeBâ 1 ~ i1J1l:-'o.l'tatioJJ
Ci<..!fJJB 1.a (:'('l11JJ1J.1Jia·ll té ll1.1.l.· ....1...1l..;;.§e;11lJ>=:' ((EE):- il L; .111ji:···i.~:L=;e '1".?lie '1 eL=; l-":;.=f:.J.•:....=;

e..'1];"t").l" ta teli.1~=; (ie i.--'l....('1(1i.i1 t.:..=; }151 i ·~2i ti ~~i;e;..,=; fft,j \~"el1 t a t···~:,i.1' fie~=i llii.")j·~·eJl~;,

te(~}JJJi'Ï~!!e.L; p(#.li.l-' 1a· 111::::-1' t1....i~;e fie 1.a t'J z;.a1 i .tè:" ~~.~l.l~tf'llt l_-tt")i..':'l-' le
poisse'JJ.

Chez le3 1--'oi3301]':"=>, la nor:'.1.CfIJ de ;;uali tâ est cO.l'.l'ê1êe al,·ec
1 ~iJJdice de I-.l'aiciJeur ou ;{raltê.ratic!lJ.

C!eJ:.~lJ(jalJt:'t\ J.e~; l1JétJ,(.')(7e:..=; ·~:til·i.s§e~::; ;;~")J.i.l'''' (iê,t.5.l'.!1Ji"':1.~~'" J.eB iJl(ji(-:e~;

SOJJ t delv:·':

Hé til!.?r.:7e l;.l....all~~.a:i :...~e:

1 ~ iJJâl ce â "al té.l'a ti 011

l1ê tlJf...1'i.:ie l{J
.• i ''; p ••

.er::i.i(1.1E:.:..=; et ..;,iL"fl1l1elJ t
de fraicl1eur;

Et, fial1:"'~ la j:-"''l'''a·ti''~lJe:'t la· ;;lêt}I~?~ie la i:-~.'llis ;..;L?Zi.l....êfBJ1J1€-.lJt l;tili~=;ee e~::;t

L~el1e fie 18_ ;_,.JjJ!,... l1a·i.L=;~ il' .fi'i.lt j?~"'êt-:ii...=iel-' ?~.~ie· t;':'H.ite:,,=i j'ei...=; iJJêtJli.-ii..'·e;"..=t
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POISSiJNS TROPI~LES".



· ... ~ ~... ....

3

L'obj~ctif de ce travavil est de :

déterminer les caractères les plus plausibles pour suivre
l'évolution de l'état de fraicheur des poissons tropicaux;

- determiner pour l'indice de t-rafcheur" quels seront les ·niveau.~

de contamination avec les tau.x d'ABVT et. l'évolution du pH;

- apporter gue1çlues éléments de cont~ribution I,lQUr l'évaluation
de l'état de :t'rafcheur~"our les industriels. .

- faire des recommandations.

Ce travail comprend donc deux p,=trties:
- une première partie c:CtnE.:.=tc~l"'ee .~ 1 -ëtucie bitJiiogrr~r-!hiçiue;

-une deuxième .pa.rtie se r.:i..,,:,·portant à 1 -étude expërimentale et
aux recomma.ndations. ... .

.. \
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CHAPITRE 1 Q
·) ·LA PECHE AU SENEAL

Introduction

La peche est la principale source de Hrot.éine d~origine animale

des pays côt.i~rs Africains.'Elle·constitue un secteur vit.alde

l' act.ivi t.é économiqtH? au Sénégal.

Dans ce pays,. 75 ~~ des besoins en proteines animales sont

couverts par la pêche~ Sur le plan éccmomique,. cett.e activité

occupe depuis 1H86 la première place devant les phosphates,

l'arachide,. et le tourisme. El}e. â rapport.é 12 'milliards de

franc'",. nC'n a'e"'\i'~lJl;;''''' a"l'Et-t ·~'~l'"··~'·-;';"lal.·~ el") 'l'ClO()' l'';15''). 0 " . '-' • '='0 .... .<';:\ , .... r.:< J'="'S'-' '. 0:>. ..., v . . ~~ •

"., -..

En' fonction des moyens et. équipements utilisés,.

pêche peuvent être distingués (20,22) :

- la pêche-industrielle ~

- la pêche artisanale.

deux types de
{?{~:
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1°) LES TYPES DE PECHE

lO)-LA PECHE INDUSTRIELLE

Elle est cla.ssée en fonction des types de, bàtea.ux (22)

1-10
)- ~lLJd:fAUJTU~R8

Deu:,~ types de flotilles cl.alut,ières expioi t.ei1t. les ressources

démersales du plateau et du talus continental.

A'")- Flotille basée a Dakar

Elle est consti tuée en majori t.a de navires sénégalais qui

pratiquent. deux t.ypes de r:.eche qui sont :

1 0)- peche chalut.ière "." cot.ière de
\

fond:' a.....~ée

\

. -: .....

principalement sur les espèces. démarsales .cot.1eres: saules,

rougets, dorades, seiéhes, pcmlpes.... Ge t:,.-pe de peche est

pratiqué par des chalut·iers sénégalais et étrangers.

2°)- pêche chalutière profonde: elle exploite les

stocks 'proÏonds de crevet.tes et crabes' rouges;

'. BO)- li'lotille non basêe à, Dakar

Deux types de pêche sont. pratiqués par cett.e flotille "~onstituée

1 f> ) - r:oê.~he chalutière côtière;

2")- Pêche chalutière profonde .
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1-2°)- PECHE SARDINIHRE.

AO)- Activités globales de la pècherie:

1990 confirme le déclin de la pêche t.radi t.ionnelle des sardiniers

dalŒrois. A cette dat.e •. les dêbarquement.s at.t.eignaient 17.908

tonnes. 1"1ai3. avec l'arrivêe de nouveaux navires • un

accroissement. de 2.7 ~~ a ët.ê observe par rapport à 1989.

BO)- Evolution des prises

Les deux espèces de sardinelles contribuent à prat.iquement 88%

des capt.ures: les sardinelles rondes ( sardinelles ouvrita. )

représentent (:'0, 1 ;~; des d.éba.r·;&uernents t,:J.ndis que le~ 8.':I-rdine lles

plates (sardinelles m?derensis) attei~~ent 37,5,% du tonnage

débarqué. En dehors de ces espèces principales. cm peut. not.er la

capture de 123 t.onnes de carpes blanches (pomadasidés) et de 235

tonnes de pl.at plats (chlocosconibrus chrvsurus)

Cependant., confront.ée ft: de mauvaisescondi t.ions de' marché et

d'écoulement de ses prises. la pêche sardinière est. obligee de

limiter les capt.ures

1-3°)- J'ErnE i"'"EIAGIQUE HAUlvRIERE

Les flottes t.honières rec:her.~hent les t.rois especes de t.h6nidès

majeurs: Âlhacore (Thunnus albaca~es). List.ao (Katsuwonus

Fe lQIuis,> e;t P6.tudo (ThunItUB obésus )'. I.ccessoirement ,elles

captu:éent de petits t,honirlês 'eôtie.rs en P'l'oJH'Jrtion toujours

. faible, avec .:'1.ussi les istioho-r".üJ.és et Xiphiidés~

'. '.

Deu.x tYI;es de flotille thonièl."es industrielles son~ distingués

- une flotilledes gr·'3.nd.s s.enne·u-r·s oeê.'3.niques;

- une flot i lle des cO.nneurs e:t· de :pet i ts senneurs.
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Les déba.rquements des thonides lCia.jeurs à Da.ka.r (Albacor-e, Listao,

Patudo), toutes flotilles confondues, s'élèvent à 33.733 tonnes

en 1990, soit une a.uglIlentation de. 24. % pa.r rl).pport ii. V3139 (27.120

tonnes). Les petits thi)nidés côtières ainsi que les espèces

voisines sont exploités {"=S.r les pecheries artiso.nales.

L"exploit,ation importr.mte d.es Xéphiidès et des Istiophoridel3

présent.€; deu~{ obje.c.t.iis dist,inet.s :

- une exploit.ation COTlIIClerc.ia.le,

- une exploitation de "loisir·s".

1-2°)- PECHE ARTISl1NALE

Le recensement du Pa.rc. a. pirogues et rJ.es infra.struGtures

liées à la péc.he s' est d.érou lé en 19~30. Le nOtClbre de pirogues

recensées est resté relativement stable. (~·I~ndant, on note une

baisse, ca.r- l' effec.tif du IH:l.rc. est IH:l.ssé d.e 4.157 pirogues en

1989 à :3.809 pirogues en 1990.

BO)- PRODUCTION

En 1i=1HO. les mises à t.erre n' ont prat.iquement pas varié par

rapport â 1989. Rn effet. elles passent de 244.b55.6 tonnes en

1~)e.~) à 2f.f•. 339.9 t.onnes en 19UO. soit. une hausse d~environ 4.3%.

CeI;~ndant. au niveau des reg~Gns. les var~·::1t.~ons sont plus

import.antes. notamment. dans la règiôn du Fleuve. où les

débarquements sont. passés de Ei.~)ll t.cmnes à lU.tIBEi t.onnes ent.re

198~) et lH:::IO. Cetteaugment.at.ion est due essent.iellement aux

prises des sennes tournantes (sardinelles rondes et. chinchard

jaune") et des ±-ilet,s dormant.s (sardinelle plat.e. raie et

courbine") .

, .
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11°)- PRINCIPALES ESPECES DEBARQUEES AU
SENEGAL

1°· E ...)- speces pélagiqlles: ECOLE INTER-ETATS
OeSSC1Ei :C:::S ~~~. ~:'ËD[CINE

VETER!N!\IRESDE DAKAR

TABLEAU 1: espèces' pé lagiguea (13 2 19 2 22 ) 8UWOTHEQUE

NOM COMMUN

Albacore
Anchois
Bogue
Bonite à dos rayé
Brochet
Garangue, tlrande Cara.ngue
carPe blànche, so~pa~
Cein~ure, poisson sabre
Chinchard .jaune
Chinchard noir
Coryphene C01Dl11Urle
J)isque, drepane
hspadon
h't;bma1 ose
Liche
List;ao
Haquereau
Haquereau-bonit;e
Mulet;

1

1.,' Mussolini, Vomaire
Patudo
J!elon
Pet;it;e carangue plat; plat;
Sardinelles plat;e
Sardinelle ronde
Thonine
Voilier

"," .'~'.'::..':

J
1 NOM SCIKNTIFIQUK

17lunnus Aibacarre
. Anchoa GUineensis

1 ïJ.!1o~ boopS
j ::iarda sarda
1 Sphyraena spp
f Caranx, spp
1 p'o~da.syS spp
1 1'r:Ich:Iurus lepturus
1 ~ca1!t;erus rhonchus
1 l'rachYrus spp
1 ~ryphanea. spp
1 Vrepana A:tricana
1 j(i~ias gla.di,!-s _ .
t Jjt;t1JlJaLosa. t:ImDr:Ia~a

1 !,ichia spp _

1
~at;~n~s pe~amyS

:icomber la.pon:Icus
1 ù. unicolor, S. t;ri t;or
1 t1igil' spp., Liza spp
, Selene dorsalis
1 l'hunnus obesus

Erachydeut;erus aurit;us
f::hloroscombrus chrysurus
Sardinella maderensis
Sardinella aurita
EUt;bYnnus allet;t;erat;us
Ist;iophorus platypterus

1
1
Il

/1
1

1
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2 0
)- Espèces de fonds (liste jointe)

'fABLKAU _L1; espèces Iélagiques

NOM COMMUN

Badëche
Baliste
h'spadon
Hrotule
Den t;és
lJorad~ grise
lJoraee rose
Herluis
Merou bronzé, 1'hioi:
Merou de lloree
Mérou gris
Merou de TJJéait;erannée
Pageot;
Pagre
Plexiglas, 1'hièkem.
Rouget;
Sole Langue
Sole de roche
1'urbo

NOM SCIENTIFIQUE

Hycteroperca rubra.
Balistes BPP.
l(iphias gladius
Brotula. barbata.
Dent;en.-..r. BPP.
P. médit;erraneus
1Jb.'nt;ex spp., Sparus sPP.
Herluccuis spp.
bpinephelus aenus
BPinephelus goreensis

1 i!?~neFt:elus cailinus
1 JJpinephelusguaza.
1 /?.a.gellus bell'!t;t;ii
1 ::iparus SPP.7 pagrus SPP
1 GaleOides,decadact;ylus
1 Pseudu.Peneus prayensis

(.:'ynoglossus spp.
J30t;hidae, Soleidae
Pset;t;odes belcheri

Il
j

1
1
t
1

1
1
1
1
1
1
1

1

1

111 0
)- LES F>OlNrrS DE DEBARQUEMENT (~2)

* ~'Lb:Uvh: ;::;I3.in"t. Louis. r·..eur JJ.9.rk.':l.. Llounde bl3.l).':l. Dièye.•
Hba.o. j).9.kha:r" B.':l.ngo ...

*- LOUGA ~ 'f'hiougone/ LOlIl.poul

* THIE:3 NOHD : FI3.n boye. M·boro ...

*- DAY..AR ~ GI3.1I1béréne. Yoff, N' gor. (nJ,.9.kl3.lCl. ;30UlClbédioune,
Anse Bernard, Bel Air. Hann. Thiaroye 3U.r mer,
Petit H 'ba.o. F~ufié.:gue Üiokou...

:t TH l E:3 SUD: Nda.yane. Popengui ne. ;3oYnone. Ngl3.pl3.rcm, ;313. l y
Portugal. Saiy Niakhal. H'bour. Nianing
TooL Ka.yar •..



CHAPITRE II·

11

LE POISSON

lntrodt:tction:

fon}]e est es.selltiel1eeJ811t h.vâ:n::>âJ·'·lUiiJJique: elle corresJ,.-·(mâ a la

plupart effet cette fOl'JJie,gèllerale.
i

Hais le

allongé se1011 les eSj.-.èces (8).

IQ)- RAPPELS ANATOMIQUES

1 0
)- SQUELETTE ET NiiGEüIRES (6,10)

CorrlIne les "Jey-tébrés ~ ies poissons possèdent une co Lonne

vertébro.le ~ à s.:I."\'oir, 1- o:(-réte centY'o.Le ~ et un cr8.ne qui recouvre

le cerveo.u. La. c.oionne verteby-o.ie s·· étend. d.e 10. têt.e :iusqu à 10.

nageoire (>~.l}.ct..~.le et est ioralée ete segments . . ·-t .- .(vert..e -fr-es) qui se

succèdent le long du ci.os :P':,;ur t.orrner les o.pciphyres neurales,

alors que do.ns ie t.ronc, ils possèdent d.es proceso-u.s lat.éY'.~.ux qui

cor-respondo.nt de "t.:I.lJ.sses côtes" qui s J ëtend plus ou moins

horizontalement dons le tiso~~ «o~sculaire.

Parmi les éléTfients du squelette, les nageoires revêtent vne

très grande irr(porta:nc~e. surtout do.ns 10. c,lo.ssifico.tion des

I!oissons.
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Ainsi, on rlistingtJ.e d.el.l~{ c...at.égories d.e na.geoi"l·es ..

des nageoires p''3I.ires;

des ·w3.geoires üClpa.ire.s.

A O )-LKS NAGKOiHIü>PAIRKS.~ (7,10)

Elles correspondent.5u.....: membres des autres vert.ébrés.

A-IO)- Nageoires pectorales:

Presque toujours bien développées, elles sont. insérées juste en

arrière de l ~ opercule c'u des fent.es branchiales sur les faces

latérales du corps et sont. réunies au crâne p,::œ la ceinture

scapulaire.

* Chez les t.éléost.éens, les pectocales, ont en général tous

(pectoral "divisé")

* Chez les selaciens, surtcmt les raies, elles ont. un grand

développement et, sont soudées au tronc et à la t.êt.e latéralement,

formant ainsi une sorte de disque aplati.

A-Z'"')- Nageoires Pelviennes:

Elles correspc'ndent. ·aux membres t=,ostérieurs et. sont. portees par

la ceinture pelvienne souvent. isolée du reste du squelett.e.

:+; chez les t.èléost.éens, ces nageoires peuvent :t"aire

complètement dê~aut (téléostéens apodes)
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BO)- LES NAGJroIRKS IMPA.lJl~

Elles sont situées dans le plan du corps et reliées directement

à la colonne vertébrale

B-l")- Nageoire caudale ("queue du poisson")

* chez les sélaciens. le lobe supérieur qui cont.ient. la colonne

vertébrale est. plus developpé que le lobe inférieur. La nageoire

est dite hétérocerque.

:.t; Chez les téléostéens. la nageoire présente ext.érieurement

deu.x lobes égau......~. elle est di t.e homocerque_

B-Z"')- Nageoire(s) Anale(s):

.... Il peut exist.er une ou deux .::males: 1 -anale ( ou les anales)

est toujours insérées sur le bord ventral en arriére de l#anus.

B-3·)- Nageoire(s) Dorsale(s):

1: Comme PC'lU' 1 -.anale. on I.='€!ut observer une. deux ou trois

dorsales. Elles sont souvent. suivies vers l#arrière pa.r de

peti tes nageoires formées de r·3yons isolès pinnules (figure 1).

1-2°)- SYSTErlES CARDIOVASCULAIRES (10)

* La connaissance du système cardiovascualaire présente I~ur

les techniciens de la conservation un intérêt considérable, car

il est iH~~rtànt de saigner ie J~iBSOn, c'est à dire d'éliminer

la majeu:r"e p,'3.rtie du sQ,nf';" ~,pres Ba c..:s.pt.l.lre.

,,'< ..-
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Ptérygiophores

'" Nageoire pelvienne

\\

,',

FaUsses èôtes'

dor sale

.j .•...•

Nageoire .. /""'---Y~~
'.. pec't~rale", ' .

• ~._.. • .. " • ••• , ':'1' 1

~'tGUf\E '1: $'\ELET1'E Qts \30,\ 550~S OSSt:\JX (E~ \ 1<$5Q~ t'l JOHNSül\. j9'/~)
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Le coeur du J~isson est conçu pour une circulation unique.

Chez les J~issons osseu~~, il consiste en de1h{ ca.vit.es contiguês,

qui pompent le s;;'.ng des veines vers les bra.nchies il tra.vers

l'aorte ventrale. Une fois aéré au niveau des branchies, le sang

est collecté dans l'aorte dorsale qui se trouve juste en dessous

de la colonne vert..ébra.le. De là.. il est "véhiculé vey·s les

différents tis5~S à tro~er8 les co~~illaires.

Au retour. le sang passe dans les veines d'un diamétre croissant

dans le coeur.

La veine la plus large est la veine dorsale g~i est également

localisée sous la colonne vertébrale. Chez les poissons, le coeur

ne joue aucun rôle imp'.:;r tan t. dans le t.ranst.=~:!l't. du sang des

capillaires vers le coeur.

Le volume total du sang reprêsent.e 1, t!~~~ à .:t~~ du poids du poisson.

La majorité de ce sang se t.rouve au niveau des organes internes,

alors que les t.issus muscul.:tires, qui const.i t.uent les detL"'~ tiers

du poids du poisson. en cont.iennent. seulement 20~t~ du volume

sanguin. Gett.e réparti r..:m ne change pas. mëme en période

d' activi té. puisque les muscles blancs en particulier sont

faiblement vascularisés (figure 2) .

";.':'
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1-3 0
) - ANA1'OMI E DU MUSCLE (18,10,13)

Chez le poisson, l'ana.tC:.lTnie du tro.lsele est très simple. Il

existe deux fa.iscea.ux de muscles de pa.rt et d" a.utre de la. colonne

vertébrale. Chaque fa.iscea.u est lui même d.ivisé en une ma.sse

supérieure située a.l). deso'J.s du septutrt a.seia.l horizont...a.l et une

masse ventr,::I.le située en dessous d,e ce sept...l)J{t.

La plus gra.nde partie d'l). tisém trO.lscuia.ire du IH'"Jisson est bla.ne,

mais selon l'espêee, on rencont...re une eerta.ine qua.ntité de brun

ou rouge. Le muscle rouge tOI"nte une lante sous-euta.née et da.ns le

cas de eerta.ines espê(.~es o.eT... 1.'';es , une ba.nde près de l'épine

dUI·sale.

La proportion du muscle rouge par rapport, au muscle blanc varie

selon l'activité du poisson. C'est ainsi que chez les poissons

pélagiques qui nagent plus ou moins cCŒlt.inuellement. le muscle

rouge peut. représent.er .iUS·:IU·it 48:~: du poids du p;,:.isson. alors que

chez les dermersau;,:. qui se l)ourissent au fond des mers et, ne se

déplacent. 'l,ue périodiquement ce t.au.....: est t,l'ès faible (voir figure

3) .

11 0
)- RAPPELS S'YSrrEMA11IQUES (6,8,9,10)

Selon la nature d:u squelet.t...e, les 'Poissons sont divisés en deux

grands groupes:

* poissons osseux

* poisson cartilagineux.

_. : ::_0, :_ ... '. i_
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TABLKAU N·m: CAlIACTiJŒS JlJSTJJeTH'S DiS liiUX GRAHllS GROUPES IIi POISSORS

~'(l1 :'lSOfi:'l DJaWSYWS !i~lSSOHS ~lJJCliNS

"------"- -~_._--_.-

!l/AUS
1--------

!AI1üDES!AWIRAUI! JUGlIl,A1:RI !1HOlUCl illlI !tiijU1HS,_ .•...._----- -- ......_......- ----,

!HATIITII 00 5QllKl.lm
!

OS5iUX !e AIl l' i 1. AGl ft l UX

!OP[RCnL~ ntf.Sili'j' ~H:aliT

!
r ~ t ~ 1 fi T i 5 !A~~lilin;s HI 11 ~ SiN T l S

._------------ -----;- ! ! !_----

!HAGI01R~1 PIl~JIDftE5

!"~tteeent !A peu près au !~t.tteaeDt

!POIHTIIiSiRTlOJllJIS l'[j.VliJiJlïS!avant lell !niveau de:; !!lU arrière des!
!~.er.tilrill ell !per.tora1ell !pedorales !
, l ,_ ".__ .. "---

!~ette.ent derrière les
! ~.ectorales
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111°)- COMPOSITION CHIMIQUE DE LA CHAIR
DU POISSON FRAIS:

PRINCIPAUX CONSTITUANTS

Chez les poissons, la composit.ion chimique vô.rie considérô.blement

d"une espece à l'ô.utre et d'un individu à i'ô.utre selon l'àge,

le sexe, 1 environnemenT.., 1.'3. s.'3.ison~ Les 'poissons eT.. les

mammiféres ont les memes consT..iT..uants princiJ~~x, quoique

. ," ~',:.

certaines ditt.èrences e~üste.nt o-u.r l.e pl.'3.n quô:ntit.a.tii(2b,2ti)~

TABLEAU IV: C.Ot~Sl'ITUANTS PHINGIPF.UX DE LA VIAtü;f~ DE BOEŒ.'· b:T DE

LA CHA I R DU PO l ;3~30N

! 1 1 !

1
1iPROTEINE:3

1
LIPIDE~~

1
i'..M i Db:::; 1 GiîN1)t<iî hAU

111 1

J !

1

1 1 J
BEOUl" 1 2\);;~ 1 ~jX 1;l;

1
1;l;

1
(5~;

11
1
1 1

1
1

1
~OlS:-5üN lti~t .'3. (J~ 2~~ à

1

< à 1 " a tSBX à
1

:'t':'

~l
"4;"

~1~, Ü,o:4.: l,o;t 81%
1

t',

1

Les va.riat"ions da.ns la. îx.rafpc)siT..ion du poisson ::,:ont en gr.'3.nde

partie liées a son a.iiment.'3.tion eT" ,'3.u~{ périodes de fra.is ou de

migration. La. trac~tion lipidique esT.. souvent 1 "élément qui o'.lbit

les va,riations les pius 10rT..·es~ nto.nt donne qU.e 1 eo.u et les

mati'éres gr'aBses l~eprësent.ent.. environ l:3ù;;, de la crl.'3,ir du poisson,

une va.ri,':J.tion des ma:t.lières gras::,:es engendrent nécésso,irement une

variation de l'eau .

.'.- ..



1°)- L~S LIPIDES

et peuven"t. (J.onG e"t.re <.;i.':I.88e8 e'n T..o.nT.. qu.e dëpi...ts de gro.isses. Les

dépô"t.s se T.·r01J.venT.· S'l.lT"T.·01J."t. fJ.O.ns les tis~.lS SOUs-G1J."t.onés

(entro.ilies 1 ~ d,.7.ns le ies iibres

rnusGuüdres 1.11fl.lSeie bio.ne et/ou L'ouge) et. d.o.ns ia. T..èv::: 1.. 16,2b},

~rois ca~égories:

ies pOlssons gra.s

- les poissons serrll-gr.':I.3 ~

- les poissons rna.lgre;':.; .

est stockée dans le foie.

Contrairement. aux lipides des mammiières~ ceux aes poissons sont.

formés d" acides gr·5S très insat.urés~ à chaïnes longues (de 14 â

2~ at.OJnes est

." ,.:- ..~. .,: -.'

plus élevé t:":n..Jr les t='oissons de mer qJle CetL"': d'" eau douce.

Les phosr:;holipides représent.ent une faible proportion des lipides

et la réparti ton serait inégale dans les dif:férents tissus. Le

cholestérol const.i tue le principal stérol du muscle du poisson

et les taux sont en génér.31 inÏèrieur .3 lOi) mg/100g et. légèrement

au dessus des ni veaux rencont.rès dans les Jnuscles des mammifères .
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20\- 'LE1~ 'I}RO'11E']"NEC . ??0) ~ . .H..J (16, __ ,.:::.6)

Les protéines du. HOJ.scie du :poisson peuvent être d.ivisées en t.rois

groupes :

2-1°)- Les proteines structurelles

Elles regroupent l--Actine, la Hvosine, la Tropomyosine et.

l ~ Act.om~·osine. Elles const.i tuent. 70 à 80~~; des protéines t.ot.ales

chez le I?oisson (4Î):î.~ chez les m.=unmifères).

Elles sont solubles dans des solut.ions salines neut.res de force

ionique relat.i vement. élevée ( supérieure à 0,5 1'1).

2-2°)- Les protéines sarcoplasmiques : Myoalubimine~

G.!QbQ!i.n~.,_Knzyme8

b:iles sont solu.bles do.ns des solutions so.lines neu.tres ou de

force ionique fo.ibie (int.erieul.'" è. 0, lb t1). t~tte fr.':J.ction

Elles const.i t·uent. environ .;:t~ des prc,téines des t.élêostéens et. 10:t~

de celles des sel.5c~ens (l7'.t~ chez les mammifères). Le pH

isoélectrique des prc,téines du poisson, se si tue aux environs de

pH = 4,5 à pH = S,h. A ce pH les protéines sont. élect.riquement

neut.res et moins hydrophiles qu--à l ~ét.at ionisé, ce qui veut dire

que leur capaci t.é de rébantion de l ~ eau ,ainsi que leur

solubili té sont minimales. Cette solubili té augmente si le PH est

plus élevé ou plus faible que le point. isoélecb-ique.

Comme t,:tC;ur les protéines du lait, des oeufs et. de la viande,

celles du poisson ont une valeur biologique important.e ét.ant

donné qu~elles renferment t.c·us les acides aminés essentiels .

...• :
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TABLEAU V: POUF:GENTAGES D'i1.GIDES At1HŒS E:SSntfl'lh:L~:i DES

DIFFERENTS Pl:\'OTIHNE~3

1
1

1 1 1
. ACIDES PüIS~3üH hAIT t BOEUF OEUF

1
t

1 AMINE::; 1

1 1 1 1

Lysine
1

d.B ~;

1
13.1 \-~.. ::1. ;3 .:~ ô.a ~~~..~,. N

1
1

Trypto l.Ü ~; 1.6 ~~; 1.1 ~~,. 1. ~3%
1

phéI.ne 1

Histidine 2 .. t) X 2 .. i3 ;f; ~3 .. 8 :;:t" 2 .. 2 %

Ghenylél.- :3.9 ~~; o ..j ;~ 4.5 ~~ 5.4 ~;

-lél.nine

Leucine 13.4 :~;

1
10.2 j$;

1
a.2 j!l~

1
8.4 %

1

1

1 1 1
Isoleucine 6.(1 -.:J; (17.2 % t~ .. Z ;:t ., . l 5l.:

1 1 1 1
Thréonine 1 4.6 ~~~

1
4.4 joi,

1

4 ,- 5l; 1 5.5 ;;;; 1".""
11 1

1 1 1 1 1
Méthionine 4.ù ~; 1 '1 •.;. ~JJ,

, 2 .. ~~ ;~,
, .j. ;3 %

1
1Gvste1.ne

Valine 6.ü ~; 'f • 6 % ~ '-. % 6.1 ~,.'J. \)
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-3°)- L'" i\ZOTE NON PROTEI(i.UE (lS, 24. 26)

Il c.orrespond a.ux coTftPosés non prot,éiques de faible poids

molécula.ire. solubles da.ns l <ea.u et cont,ena.nt de l'a.zot.e . Ce.tte

fract ion représente de i:' a. la x d.e l-azote totale des

téléostéens. Les const.itua.nts yrta..ieu.rs de cet.,t.·e ira.ction sont d.es

bases voia.tiles t.·eiies i' a.tlffnoniac 0)). 1" o~{vd.e d.e

triméthv ia.mine (UTt1A). la. créa.t., ine. ies a.c ides .~Tftinès libres. les

nuciéotides. ies ba.ses 'Pu.riqu.es et 1 . urée da.ns le ca.s des

poissons ca:rt..ilagineux.

L 'OTliA est. un compose typique très impc·rt.ant de cett.e iraction

chez les espèces marines et méri t.e un examen plus att.entiÏ. On

le rencontre à des t,5UX variant de l ,~ Tt~ du poids sec du

>:,-. /:.

muscle, alors qU -i l est totalement absent. chez les especes d'- eau

douce et. les c.rgan~smes t<errest.res (10).

St,rom (197~n, rapp\..rté par Hans Henrik Huss, a mcmt.ré ':=!ue lOTMA

se Iorme chez cert,aines es]:èces ·je zooplanct.on p,5r bio-svnthèse.

La quanti té d "Ul'HA (i.5ns le muscle dépend de 1'- espèce de poisson,

de la saison. de la zone de pêche. et.c ...

Pour les espèces péla~iQues. l.a concent.ration la plus élevée

d 'OTMA se t.rco.nre dans le muscle rou~e, alors que chez les espèces

démersales à chair blanche. c"est le muscle bl,::;.nc qui en cont.ient.

le plus (10, 17).
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L- interèt d.e l' a.zote non "pro"t...éiQue ela.ns le contrôle a. été

d.émontre p·?r !jou:r"v et ~chwint.e (19;3fj i , qui sont 'pO.Y"venus à

conclure que l'a.ltéro.tion du 'poisson est t.ou_iours o.c.c.otrfpo.J2.née de

production de composes azo~ès volatils~ ~t dans les J~issons en

état de putréio.ction couarlenc.~O.n~e. L? quo.ntit.é d' O.zo~e volo:tile

est tou.iours le double de celle cmi se trouve rl.'::I.ns les poisssons

frais et est beaucou:p "plus consici.era.ble encore do.ns les poissons

en décomposition. (lonc, ie d.oso.p;e de 1 ~o.zote ba.sique vola.til

total (AtW'i') constitue un t.c.fa critere ci. 'évo.luation de l'éto.t de

fraîcheur des l:1ot":,;issons (17).

4°)- LES VITAMINES ET LES SELS MINERAUX

La teneur en vit...o.mines et sels minéro.ux du poisson dél:lend

étroitement de l' eSl:Jof:.ce et "peut en outre vo.rier selon la. so.ison.

En généra. l , la ch.'::I.iy" de l:)('Jisson est une bonne. source de vitolnine

B. et. dans le co.s des esp€:ces ~œo.sses. de vito:u'line A et D.

Toutefois. à cO.use d.e l'.':7.c.~tivité thio:tftino.se élevée chez cer"to.ines

especes d" eau douce comme l.'SI. cO.r"l:~ la teneur en thiamine se

trouve réduit.e. Pour ce qui es~ d.es éléments minér"o.ux, le poisson

est une .'3ource o.pl:lrécio.bie non seulement de c:o.lciuICl et de

phosphore. lit.'::I.is .'::I.u8si de 1er et d.e cuivre. et sur"tout d'iode pour

les eSfJof:.CeS IW3.rines (hl. 15).

Il convient de notey' que 1l!J. teneur en SodiUICt du l:~isson est

relativement fa.ible, ce qui le rend bien o.do:pté a.u r"égiUte

alimentaire l:~uvre en sodium.
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APPRECIATION
FRAICHEUR DES

Introductiol1

DE L"'ETAT
POISSONS

DE

1 ~hOD1JJ}e. Par contre. ils sont extrèDJeDJel1t pêris~=;..,'i:bles.

L-""j.lu=t.pection qualitative et &"uJitaire P~..u·.te seulement sur

normal âu proceS:3US â ·"al têr..,t:.io.l1 dû aux enZ.VOles et all.:~: bactéries

banales.

IQ)- ALTERATIONS MICROBIENNES

L -altériSl.t ion (J.es ·~"'Jü=.:sons est due iSl.1).~{ enz~nnes t issula.ires et

au.x rnicro-orga.nismes. ces d.erniers jouiSl.nt un Y"61e t,rés iUl1::"Ûrta:nt.

De nombreux iiSl.ctelJ:rs condi1'... ionnent ies moda.l i tés de 1 - 09.1térat ion

microbienne (14.11.18)~

variété du poisson

pH de la chair

richesse en graisses

habitat du poisson

type et étendue de la cOT~amination bactérienne

- conditions de J~che et de stockage

Les dégra.da.t.. ions microbiennes ~.Y"oviennent de la. flore de

surfa.ce et intestinale. C·ette dey"niere ~Io€;':ut envahir ies tissus

après iSl.1).1'...o1yse des viscères. d" où l'intéré't- d"une viscériSl.tion

rapide (25).



A basse "temrera"ture1 ies ~~er(CleS ies "pllJ.s .'3.cti±:s sont les

A tenl"'Péra.ture ord.inaire1 int.erviennent t1iQrc.~ç.~~,.Q1.l&et Baeillus

(24,25.11.13" Dans d'a.utres ca.s 1 sont incriminés des ca,liformes.

Ces germes sont responsables de mauvaises odeurs. de mauvais

goùt. de colorations ou de décolorat.ions. de dé~radat.ion de

graisses et. surtout de putréfact.ion.

L'al t.ération aboutit. le plus souvent. a .la .1 ibérat.ion d" ammoniac

et ct' amines comme la TrimétJndamine. qui peuvent. être g.1oh:dement.

dosés (t.aux ABV'f"). Des amines t.oxi':mes J:·euvent ëtre f'ormées à

'Part.ir ct' acides aminés et. en part.iculier. de 1 ·'hist.amine.

11° ')-MO'DIFICATIONS POST l'1üRTEl1
DU POISSON

Les chan,;:ement,s ':lue l .' on l:'€ut observer résul t.ent. des 'Processus

d'al térat.ion. ,:lui commencent :iust.eaprès la capture du poisson.

Ainsi. difÏërent.s t.VJ:'€s de c:hangement.s J:·euvent ëtre observes:

1°)- MODIFICATIONS ORGANOLEPrIQUES

Ces cha.ngenlents sont. eeu."{ l:l€orcus "p-'3.r les E~ens. à so.voir:

l'odeur. l' apl:H3,rence. 1-'3. te"~.ture. et les Roûts f a.Pres cu.isson".

Les premières lCtodific....ations à se ma.nifest·er concernent

l·apparence. la. t.e~....ture. la. riRidité cada.vérique (10).

Immédiat.entent a."PY·és la mort. 1 les ulUscles sont totalement

relaxés: le "poisson €;':st mou et sou"pie et la. t-f~QT.t·ure ferme et

élastique au toucher.
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Au bout d'un ee'I'tï:f.in tetffP8. le tissu trLU8cuiï:f.ire se contrï:f.ete:

quand il d.ure i t et que le eorl:~S 1;,out entier se rï:f.idit. on dit Clue

le poisson a atteint le st';;'.de de la rigidité eï:f.davérique. Le

rétrécissement du tfLUscle bi';;'.nc. eorresl:lOnd à i5~; de la longueur

initiale,

Get état dépassé. le muscle se dèt,end de nouveau. La lon~ueur de

chac\me des étapes de la riAidité cadavérique. à savoir. son

apparition. sa durée et. sa fin, dépend de r-·lusieurs facteurs tels

Que l'espèce. la taille. 1,::,\ méthode de pêche utilisée. la

manutention, températ.ure et é t,a t. l:·hvsique du p.:üsson (8. 10).

Il convient toute.fois de not,er Que pc·ur un r-·oisson épuisé. r-·ar

exemple. par le chalut.aRe, ou conservé à t,empèrature élevée. la

période de rigidité est ·brè....e. Cela s·'al:·pliQue éAalement aux

poissons de r-oeti tee taille comb.atifs.alors l~ue pour les grands

poissons et les poisse.'))s plates, le processus est beaucoup l:·lus

long.

Sur le plan technologique, si le filetaRe est fait.avant la

rüüdi té cadavéri,~ue, le p•.)isson peut. rétrécir. et. une fois

congelé. il présentera une m.auvaise t.exture et sUbira une pert,e

accrue de liquide (10l.

Par contre. les tïlets préparés avec du poisson en état de

rigidi té cadavérique sont de bonne <~ualit.é. En général. les

mauvaises odeurs se manifestent. d'abord au niveau de la c.avité

abdominale. Chez les poissc»}s non éviscérés après la capt.ure.

cela l:oeut. survenir bien avant. ,~ue le rest.e du poissem ne montre

un QuelcoJNue süme ;j-altérat.icm (10. 8) .
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Dans certains ca.s. chez cert.r.âns Pf)issons ca.~)turés Pendant la

période d·· aliment.ation. lXCLe act,ivité enz'\,'ma.t,ique intense se

manifeste da.ns l' a.bdomen. ~H".Jl.1V.:;'.nt conduire à une dé~ra.dation

complète d~ ventre et même a son éclatement en Quelques heures.

2°)- rlüDI FICA1'IOl\lS AUTOLY'TIQUES

A La mort du ~)ois~~on. les systèmes norrna:u~{ d.e rég1J.la.t ion de

l'organio~~ cessent de fonctioTŒLer et l'a~~~rt d'oxvgène. ainsi

que la production d'énergie s-a.rrêtent., Les cellules a.morcent

alors de nouvea.ux. ~)rOee80"us' c.:;'.ra.ctérisés pa.r la. dégradat ion du

glycogène (~lycolvse) et des ~~oduits riches en énergie (19),

Les premiers processus a.ut,olvt.iques da.ns le TCIUBcle du 'poisson

concernent les hvdra:tes d.e co.rbonne et les nu;:~ léot ides. ~n

génér·a.l. les lctU.~~cles d.e l:~isson. coml:;':'.rés à. ceux des m';'.1ClICtifères.

renferment d.es Quantit.ës de il.lv(.~ogene rela.tivement faibles, En

conséquence. le PH fin';'.l est ~)lus élevé !;I.prés la mort. ce qui

rend la cha.ir d.e ~;oc.lisson plus vulnë:r-.:;,J-... le à l' ';'.t ta.Que microbienne.

D'autre part. les enzymes du t·ra.ct·us intestinal jouent un rôle

importa.nt da.na l'aut.olvse qui a. lieu da.ns le -poisson entier. non

éviscéré .

. '. .'
~:<:?::~':.: . ~.:..:-~ .' .' ~
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3°)- MODIFICATIONS BACTERIOLOGIQUES

Les muscles du "poisson vivo.nt 01.1 fraidhement capturé sont

stériles. de sort.e. que les micro oril.o.nio"tftes ne se I:"encontrent que

sur les surfaces int·ernes et e:~.ternes du l:...::.iisson~ Dés iors. 'POur

le poisson réfrit=~éré. 1.'3. 'PrirlCi'Pa~e activit.é microbienne a lieu

à la E.:urfa.ce. où d.es COttfp(.lsés de fa.ibles poid.s mo léc.ula.ire sont

dégradés et· les enZ-:'.'lrleS microbiennes pa.ssent de la surfa.ce au

muscle alors que les &"lJ.bst.ro.t.s tis&'1J. ila.ires migrent vers

l-extérieur (" L 5. 10. 11).

Les organismes les plus a.ctifs Jl·enda.nt les proceso"lJ.s d" altéra.tion

du poisson réfrit=(éré sont des ba.ctéries: Psvchrotrophes en forme

de bâtonnets a Gra.m néga.tif c.OttŒrte A..lt.e~ro~~tréiaciens et

certa.ins PseUdOmf".JlC@8 •.Ji.i..bri-.Q. et ~rottjQn?s ;:':Pl:1 (" 24.25) .

4°)- MODIFICATIONS PHYSIQUES

Elles concernent le l:IH. le "potentiel d.'o:{vd..o-réduct.ion et les

propriétés électriques. L.'3. va.ria.tion de pH est l'un des facteurs

qui nous intéresse le plus. bien qU.e les a.utres ne soient pa.s

négli@.és. G'est un élément qui influe le pius do:ns le processus

d'" altération f 10.,.

Dans le muscle du poisson vivant. le pH est proche de la

neut-rali të. mais il diminue normalement pendant. les premiers

.;ours Qui suit la capt.ure. en raison de la formation d "acide

lactique en anaèrobiose. puis se stabilise ou augmemte lè~èrement

par suit-e de l "accumulat.ion de composès basiques.
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111 0
)- CARACTERISTIQUES DU POISSON

FRAIS ET DU POISSON AVARIE
Le poisson frais et le poisson avarié présent.ent etes

caractéristiques t.~TpiQues. üans la pratique ~ 1- inspection etu

poisson se fait macroscopiquement en ét.udiant les divers

caract.ères qui intéressent l -aspect, le corps. la consistance et.

les secrétions. l-état des écailles. ete la peau. de l 'oeil~ de

l 'opercule~ des branchies. de l-abdomen. de l"anus. des viscères.

des cot.es. de la chair ~ l -odeur dëgagëe (confèrer tableau 6)

(8,10,12) .

,- ,-', ,-.-. ~.... \,:;.:.:.:..-- - '" .



TABLEAU VIO)- GARAGTERES DU POIS;30N FRAI~:; fIT DU POI;3S0N AVARIE

POISSON FRAIS PO1SS1JN AVARIE
1

ODEUR lél!t:ére ~ aJ;,;'["éa.ble. désa_~œéa.bie. acr-e.
r-8.P·P€;': i 18.nT.. .'3. l gUE:: acide 8.ulIrtOni8.c8.ie
lflo:r'ine ou Va.é~e l:lUtride
pour l:H:lisson d'ea.u
d.ouee

ASPECT 1 b'r'i i ~.~.nt.. éc lo:t-5
1

GENERAL 1 ·rfl.'3.T.· . ni ecv:o:.·s,
1 ... ,

i Üi~;"tH~·ll1.t:ro.e~=.,; 1 nl 'ceT 1el:,8
1 1 1

GORP~3 r-üüd.e~ ,'3.rQué i ia.sq)).e . mou 1

CONSISTANCE teruiI':;: . ë i8.St ülU.e moiie. la l:;r-ession
des doümts laisse
des Tn.'3.rQues

SEGRETION;-:; Tj.b8ent.es l:~'["éé~ent.es et.
.G{lu.~.ntes

EGAILLES fort.eutent.
1se dét.o.c.~hent.

a.d.hérent.es ia.ci ietilent

PEAU T.,end.1.le. bien T'id.ée~ déco lor·ée .
color'ee. 1:>,'3.S de TlLU.CUS
mucus

OEIL cla.ir~ br'i 11.'3.nt.. terne.
convexe. vitreu:;{. Ol:;8.QUe.
t r8:rlSl:;8.r-ent.. 5·'3.n8 conca.ve. 8.ff8.issé,
t.àche é:1J.r l'iris tàche d8.ns l'ir'is

OPERCULE a.d.hèrent . s.'3.ns léG:ér-eulent
t.àche sou.levé. tàches

l'ouge br-un sur-
fa.ce interne

BRONCHIE~3 '[·c~~=.~es ou Y'oUQe ~r'i5.§.tre . sèches.
S8.ns . 58.ns Tuueus avec mucus

ABDOMEN tonne nOl:'m.:I.le. 1d.éformé. gonflé.
sa.ns tâ.che. t.àches bleu foncé.
-r:€rit-oine 8.dhér'en't... verd8.ty·es ou
a- l'intérieur noirâ.tres

ANUS bien foru:të béa.nt

COTES ET COLONNE adhé-r'entes soulevées. fo.ciles
VERTEBRALE à dét..'3.(.~her



Ces caractères n' ont ·p~.s n~.turellelClent l~. lClêlCle vô.leur, Donc. pour

affirmer Qu··un "poisson est frô.is ou ô.vrié. on ne doit ja:rnais s"en

tenir a un seul cô.rô.ctère. a tlloins que ce c~.ractèl:·e n' ~.it de "p~.r

lui-meme. une valeur absolue,

IVO)- EVALUATION DE LA QUALITE DU
POISSON

Introdllction

est1Jéti,~ue et de :t:rai'chell.r et i.J1(ii'~lle .le ('Ie~rë d '·al tération subi

ne livre.r Que ("tes I:-roduits salubres et de bonne .~u..,lité

comJJ1erciale.

En pra f;.1 Que. ]··êva·luation de la '~lla'litê âu T:x·JiSSOJJ :frais est

essentiellement li.!1 cont,r't?le o.r~~molepti"~lle. Deux cOJJtrôles

CODl1-"'létés 1:'<.;.1' la mesure du PH et de 1 ~ABIlT (10. 17 J.
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1 0 )-EXAl:'lEN ORGANOLEP11IQUE SIMPLE DIT
SUBJ"EC1'I F

Il présent.e be,:\Ucoup .j' avant,a~es:

- rapidit.ê~

- simr.'licit.é.

- bon marché.

Car ne f,:üsant, appel j~U - aux or~anes de sens et un peti t.

out.illa~e, Co' est. une mét.hode courant.e et comprend t.rois t.emps:

dét.erminat.ion espèce.

- dét.ermination t.aille rrarchande.

- det.ermination fraîcheur,

On ut.ilise un certain nombre de caractères anatomi.-:mes

2°)- EXAMEN OEGANOLEPTl().UE CHIFFRE
OU OBJl!:C'fIF

C'est. une méthode (mi ,a et,e mise au point sur la base de

l'examen org.::lJ1olept.ique simple à partir de 1 0

' eXPloi t.at.ion

st.atistique des rèsul tat.s .j" ohserv.::.:t.ion en vue d' accroi t.re son

ob.i ect.iv i t.é.



2-1 0
)- ll.1l'

'* Appréciat.ion des ét.at.s intermédiaires d~évolution de la

fraîcheur que l ~on rencont.re le plus cour.3nt d,3ns la pratique.

'* Vise à résumer une série d ~ appréciations sub.iect.ives par une

note chiffrée qui reflèt.a 1 ~ ét.at de fraicheur ou d ~al t.érat.ion du

poisson.

Par le nombra élevé de c.3ractéres examinés~ elle assure une bonne

objectivit.é des .- l' ,reSJ...l ( ...·3 t:.S '" c:a ,=lui permet en même temps de donner

une si~nification ;je la fraicheur ou de l~altêration

indér-oendamment. des espèces.

2-30
)- PRINCIPE

La mét.hode consist·e d'- abc-rd ét décrire l ~ évolut.ion des caract.ères

les plus représent.at.its dont. les nombres varient en fonction des

:.t; Pour la métJloda :franc.aise ~ on a 13 caractères.

'* Pour la méthode C.E.E~ on a 10 caractères.

aO)- Attribution d~une note chiffrée ou cotation:

Ces not,es correspondent, a un delÔ!rê ~ soi t ct ~ al tèration

croissant.a imêthode francaise) soit. d" al t.érat.ion

décroissante (C.E.E.)

bO)- Calcul des moyennes arithmétiques

Les notes att.ribuées résument. 1" examen organolept.i.':me port,3nt. sur

l ~ ensemble des caract.Èœas observés à un moment donné. La valeur

* Pour la mét.hode francaise~ c~est. l'indice d~alt.ération

:+: Pour la mét.hode C.E.E. ~ c~est. 1 ~ indice de fraîcheur

Ces opérat.ions sont. réalisées avec un t.ableau des barèmes de

cotation (13~10).
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CD) - Interprétation

-1- INDICE DIALT~TION: le ~~isson est considéré corr~e ~

FHAIS~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ si 0 =< l =< Lt5

- BON K'rAT~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~Sl 1. t:1 =< l =< 2 .. :3

- A C.(lW:;OMtiHR

DANS LA .JOURNEg~ ~ ~si 2 .. ;3 =.:: l =-:: ;3

-2- INDICE DE FRAICHEUR: le ~"oisson es"t. considéré cormne:

EXTb:A FHAL3. .•.•• ~ ~. ~ ~ ~ ~. ~si l .::-= 2~ '1

CATEGüRIE A. ~. ~ ... ~ ~ ~ .. , ~'3i 2 =-::. l =.:~ 2.7

- CATEGORIE B ~. ~ si 1 =.:: l =-:: 2

Ces méthodes chiffrées son"t. uT... iiisées si les produits E.~on"t. de

".',

.. -) 0 ')_
\) rlETHüDE PH'{SIQUE:

C'est l' exalnen de l.~.bora:r.oire qui est indi<:m.é SUl:' le poisson

fra.iB ~)our c.otrl~)léter les a.1.1:(,res. Elle mesure le ~)H d.e la. chair.

Plus le ~;oisson s·.::J.ltere~ pius le PH s 'éleve a.u dessus de ti.B

ceci. .::J.~;rés le s"ta.d.e <:i.e la. rüüdité c.a.d.a.vérit:n:l.e ~

Aussi. l'exa.men li la, lu:rt:liere de WüüD ~l€rulet de voil." une

fluorescence qui est si&:ne d'.::J.l"t.él:·.::J."tion~

Elle meE.:ure a.ussi le t,.8));"{ d' ABVT Qui se tl:'ou.ve da.na la cha.iI'

du poisson. IL a été c.oniiruté (fue ~;lus le poisson B' alt.ère. ~)lus

..... ,. ~
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VO)- PARTICULARITE DE CERTAlr~S POISSONS

AU COURS DE L"'ALTERATION(B,10)

- Perdent facilement leur ecailles

- t)percules d.eviennent.. rou·ges. puis bl""'lXfI .1o.unàtre

Abdomen tI'es ir;:u;l.ile et ;30rtie vit.e des Vlsceres

- Hamollissement.. d.u corps

'fète ro.pidernent envo.hie l:1J3.r le s·':/.nr;{

2°)- THON

- Odeur fétide ou ammoniacale dans l'ëpaisseur des muscles et,

le long de la colonne vertébrale

)- DORADES (Dentex SPp.)

Aspect. général: terne. les reflets s'at.ténuent.

- Oeil opalescent:

Odeur désaRréable à l'intérieur des chairs

4 0 ) -, RC'.IUGIEll~~..... '-' (F'seuduJ:-enus 1-'ravensis)

se décolore tI'es fo.cilelllent

écailles s'arrachent vite

- mucus surtout sur l'opercule

5°)- SOLES

peau l:;eu adhérente sur les no.Reoires

- surface tllissée

- face aveuRle. couleur jounàtre
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CONCLUSION

En réSWJlé ce aue l ~011 1--.eut dire. c"est oue dans 1es pa.vs

proâucteurs de Pi...'ÜSSOJJS

1 ~obt:.eJJti OJJ de i:-,rodui ts de t)J..")nne ,~ual i te s-al,-ère de plus e11 plus

JJeCeSSaiL'e âu :t~,i t de .i.a conClu'e11ce iJJte.l'naticm..:t1e et des

Qu...,lite al,'ee le s:vtê11Je H~/Lf:·.f;.P.

plusieu.l'S Îac teu.1's •

ont ." ...."et,e

..."llTeC àes llJèt1Jode.:..=r de i:-êche f'U.r re.1'elJ tes ôe ee1.1. es u t.1 .1. .l:..=;ees en

milieu (~'laUa et ae niveau ae /:-011 li ti on

difrere11t.

'.
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CHAPI~RE 1- MATERIEL ET METHODES

l 0 ) - l'1A'rERI EL

Les poissons frais étudiês ont été prélevés à différents

endroi ts. en fonction de la phase expêriment.ale. COD'une suit:

* 1ERE PHASE: prélévements effectués au niveau du marché

cent.ral ·::tu.....~ p.:)issons de f'ikine;

* 2E1'fE PHASE: prélèvement. à 'loi):- au moment du dêt..ar,~uement par

les piro~ues ~ 17 heures;

* 3Flm lmSE: êt.ude à l rusine Al1ERGER

Il est. variable suivant". ':::lU -il s·aF-tit. d'-étude orF-!anolvti;:::lue ou

d"analvse chimiaue.

2-1")- Etude or~anoleptiQue

- ~lacières

- carboF-!laces

- thermomètre düü tal

- pH mètre

- couteaux

- l:·lateaux

- caisse en l:Qlvêthvlène
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2-2 G
)- Analyse chimiQUe

produits chimiques

- centrifugeuse

- distilla.teur

- a9.itateur tna~létiQue et barreau aimanté

- balance de ~~écision

- broveur électrique

- verrerrie: e~'rouvett,e. erlerrrnever. bec.hers. ~li~,ettes

Pour la première phase. plusieurs rami lIes et. especes ont ét,é

étudiées. Les prélèvements c·nt èt,è eifect.ués·3u hasard au niveau

du marché et placés dans les glacières. L-étude organolvtique

a été faite â l"aide du tableau de cotation de la C.E.E .

La deuxleme a interessë un seul . ". 'tpre l evemen _, de 126

trois séries de 42 individus.

déterminer l'indice c.ï.e t.ra.icheur. juscl1.l- à l' ,'3.itera.t ion tata.le.

Dans la t·roisiètne ~,ha.se. 1 -ét,ude a. ~)(Jrté sur les rOU9.ets et

dorades. Pour c.h.'3.que eé;·pece. ·:m.a:tre i ü4) séries de 4.2 poissons

sont èt~udiées. Le ~'rotoc.ole .'::1. été le même que ~io(mr la rleu.xième

L' anal vse chimi'~ue a été rai te sur la chair une Ïois l . indice

determiné.
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Elle a été réalisée par la mét.hode chiffrée ou ob.;ective.

utilisant le barème de cot.at.ion de la C.E.E .• pour déterminer

l'indice de fraicheur.

2-1")- f'rinci]:)e

Dans l"examen. 10 caractères sont considêrês.

Chaque caractère est. e ....:aminê. puis une not.e est at.tribuée en

tenant. compte de cert.aines l:··:.:rt.iculari t"ê d" espèces et cert.ains

facteurs du milieu t.rc·picEd. La movel1ne donne J." indice de

fraicheur (1)

2-2")- Mode oPératoire (CF annexe 1: :Barème de cotation C'EE)

2-3°)- ~pression des résultats

DONC:
:3IGHA üES i

l = --------------- où
N

.;. i = note·3.ttribuee p;.}ur cha~~ue caract.ere

* N = nombre de carctères

Cet.t.e ét.ude .3. port.e uni":lUement. sur le dosa.::e de 1 ·'Azot.e b.3.sique

volatil total (A.B.V.T.)

L'A. B. V, '1'. correspond à l'ensemble des bases azotées (amoniac.

triméthvl.3.mine. dimèt.hvlamine. monoëthvlamine) iormès à la sui te

de la dé.::radation des prot.èines par des enzvmes bact.ëriennes et

tissulaires.

La teneur en .~.B.V.'1'. permet. un .iugement ob.iect.if du de;;!;ré de

fraîcheur ou d· al térar.ion des poissons.

La méthode de dosage ut.ilisée est. celle de l'Instit.ut

Séné~alais de Nc.rmalisation ILS.N.).
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1°)- PrinciPe

Après défécation par l~acide trichloroacétiaue (T.C.A.). on

procède à une distillation à la va·peur. Le dist.illat recueilli

est. ensuite neutralisé par une solution d'acilie sulfurii:lUe de

o .1N

2°)- Mode oPératoire

'* peser de 0.1 g à 100 i:! de l~echantillon. le broyer et v

a.iouter 2(1) ml de 'ICA à 07. 5 :~

* homoge.ïneiser à 1·-.3git-ateur magnétique pendant 10 à 15 mn

* cent.rifugerà 2.000 t/mn pendant 5 mn

'* récUl:·érer 25 ml du surna,;:;;:eant dans une aml:'oule de distillation

et v a.iouter 10 ml de solution ·3(JUeuse à 10:t~ d~hvdroxvde de

sodium .

.it: introduire sous l·"extrêmit.ê du condensateur du distillateur

un erlenmever 250 cont".enant

l~indicateur coloré

10 ml d~acide basique. einsi que

'* 1:.Lacer 1" ampoule du dist.i llateur et disti 11er .iUSClU·" à c·!.::·tenir

50 ml du distillet et le viraQe de l"indicateur coloré au vert:

* titrer le distillat avec l-acide sulf~riQue 0.1 N .iusqu"au

retour de la coloration rouge initiale du mélan2e acido basique

plus indicateur coloré:

* noter le volume utilisé

... pour chaque éch-5ntillcm. l'"opèrat.ion est rèalisêe en double

et. c·-est. la moyenne des volumes ut.ilisês (V) I~ui est. considêrêe.

3°)- E>..~re5sion des résultats

L ~ ABVT est. e:·an"imée en mi Il igrammes d ~ ammoniac (NH3) . Le

résultat est rapportè à lOi) ~ de l:·roduit. Un voltune '1/ ml d~acide
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sulfurique a dosé l' a.zote contenu da.ns 25 ml de filtra.t. Le

filtrat étant issu de X ml (mé16.n.r;;;e rJ.1.l ~;roduit et TCAL Le taux

v x 1." x X
Ta.ux d'ABVT =

25

Ce~)enda_nt. il I;;'.ut. ~,rêeiser que nous '=J.vons a.justé ie volume

utilisé en fonct.ion de L'3.. c.a.~;''3.citë du ma.tériel dis~)onible et de

la taille de 1 'écha.ntillon.

Ainsi. le volume de TCA lJ."t.ilisé dé~;end du nombre de gralCUnes de

~)roduit:

:·t: Si p =40 ~ de chair de poisson. on a.iout.e 60 ml de 'l'CA

:.t; Si p <40 g, on a.lout.e z,'O ml de 'l'CA

* Pour le filtrat. on prélève 20 ml au lieu de 25 ml

l,
Il
Il
Il

x~

H =Taux d~ABVT = V x 1.7 A ----

20

II
Il
Il

.;: N = t.aux d'ABVT en mp-: d'- aJnmellli·3c ti tt-able pour 100 g

de produit

l',' 1 - .Ji x .J.Ui)

" N = ------------ m~ en NH3

" A/1

il
Il
1\
Il

où A désip-:ne le poids de la chair de poisson étudié.
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CHAPI'THE II:
RESULTATS DES ETUDES

ORGAOLEPTIQUES ET CHIMIQUES

1°)- RESULTATS DE LA PREM1ERE PHASE
EXPERIMENTALE

L·étud.e a. été réa.l isée O.vee le barème d.e cota.t ion de la CEE.

L'étude chimique Il' a. J:P8.B ét.ë fa.ite. Les réo"u.l t.'3.t.s sont ~rou"Pés

dans le tableau VIII.

'.
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TABLEAU VII: INDICE DE FR'\I(::HEUR DE::; ECHANTILLONS DU t1ARGHE
GENTRp.L AU POI:3:30N ~

FAtlILLE

1

KSPECg 1 UiüI(:E
1 DE FRAI

j 1 -l':;H~UR

1
JARHJ[,ES i Arius Ijo.llIbienois ~. ,j

1
1LSa1ene Doy·sa.1 is 1. UiuBsolini .) z. ,j

1

1
CARANGlüES Ca.y'a.nx Rhonus (' chinch.'9.rd 2 .. 3

.ii'J.une "diai" )

1
Gi'J.r~.nx hi'p'p,:,;s 1 2 .. :3

1
;:'i'J.rdine 11.'3. i>-:uri ti'J.

1
2 .. 2

'~:;i'J.rd.ine lle Y'(/fLdei
1 1 1

GLUPEIüE5
1

Si'J.rd.ine 11.'3. er)~. 1 ~.l
.- ..... . . - - 1 1\ ;:.;a.I"c.tu1elle "t; i. ,~.t:·.e l j

1

i Ethmi'J.ioso. iimbristi'J. (übeu '1 2.4

AGANTHUF~IDES
1

12 .. ~,Aca.nthuY"1J.s monovoie
ichiruru.ien) ",1

1
HEti l F~tiPH IDES Hémir.?ITft:lhis bri'J.8iliensis

1
2 .. 2

, detCLi bec brésilien)
1 . .. ... . - 1

POLYHEtilr,E5 '3a.léoïd.e rJ.ec.i'J.i"J.O.Ct.v lUS

1
2.3

'co.pito.ine plexiu.ia.8 )

P(.lTCl.'3.d.i'J.~~v s Tube1ini 1 t:.::.., l 1i
j \ c.::;.r'Pe b1o:nche 1

1 \Püt1AüA;:, l üg;3 1
1 P lec.torchvndu8 i";. l
1

1
.....

1
1 méd.i 'terrO.neus (bi'J.ndi'J.1
f

1

P.'5I.Re 11us beil0ti l 't:;.';j.c.:eo-;:. ) 2 .. :3
SPARIDE~3 1

DI-r:'10clus bellc,ti 1. 7
! s't:":;;.rJ:i.illün !'j.ù:·ü:'~.':l.in )

MUGILIDES HUi4.il ce't:,h,'5I. i us Ilfiulet ') 2 .. ~3

SCOHBRIDE;3 ~:';GOtiltieY' .i .':l.'t:loni us 2.13

1
Epine't:~hi lUB j;(or8.nBis

1
2 .. 5

1
(me-r"ou d.unrJ.o.t ">

SERR.i\NIDE~3 !Te't:,h-9.lo't:lr'lO lis 11
't...ea.nio't:,s 2,4

Irrterou rouge fi point.s bleus j
1

DREPANIDES Dre't:"-'5I.na fi.f -r' i e·':l.na. 2 .. 5

BELON IDES Tv lOé~J.rus .':l.eus fra.fa.le) 2 .. 2

ml= movenne des indic€';s jout'TL::J.iiëres = 2.3
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Les indices de fra.îcheur 'Présentés d.a.ns ce ta.blea.u V re'):lrésentent
pour cha.que eS'):léc.e la rnovenne de tous les indices trouvés.

Donc. da.ns l' ensemble. a.vec le ba.réme de cota.t ion de la. C. E. E.
ces indic.es SOTlt C:.r,;trfp·ris (l~.rls l"irlt.erva.lle 2 .. t) - 2 .. 7 ..

Donc. la cat.égorie de fraîcheur. c'est la cla.8se A Qui re~roupe

les poissons frais.

Aussi. la moyenne nl des indices journaliers est compris dans
l'intervalle 2.0 - 2.7.

11°)- RESULTATS DE LA DEUXIEME PHASE
EXPERIMENTALE

Espèce étudiée: PaRellus Bellot... i fPa-p.eot). [la:ns cet.t...e '):Iha.se.

l'étude a. int.éressé en '):Ilus de l' indice. le '):IH et le nivea.u

1

1

1

1

1

L

d . azote ba.siQue '10 la.t. il tota.l f ABVT') • Et les résulta.t·s sont

présentés dQns le tableou IX co«~e suit ..
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FIGURK N°'" :: ('.()f.ŒBE l:,H EN FONt:::TION DE L' INDICE DE FRAICHEUR DE

POUR LE PAGEOT

0,22.9 2,3

- , ,, ,
1 Cd / \

/ '\ 1 \

/ \1 ~

/
~ ~ j

-- '- \ 1\ !
\ 1\ /
\ 1 \ /
\ ! \ j
\ 1 \ f, fl·---"'"

-
\ 1 \ / \ 1 !
\ / \ i 'v' 1

i \ 1 1

::: 1f----------------------------4l/~'\-\---
13, 7

fi,5

5 .. 5

6,4

6,3

G.. 2
:z:
a 6, ·1

5

5,9

5,8

5,7

5,6

1

1

!

1

1

1

INDICE

L·e:{<3.rnen d.e cette iiglJ.re YCiontre une rJ.isl:'ersion cl.::l.nS la va.riation

des l:iH, Une seule v!;I.leur de l:;H est.. en d.essous d.e 5.4. D<3.ns

l . enseT{tble. on <3. une diminution du l:,H les l:;y'emiers ';ours en



DEUXIEME PARTIE:

ETUDE EXPERIMENTALE
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1 FIGURE N°5:_COURBE DES TAUX D' AB\lT EN FONCTION DE~:; INDICE;:; [lE

1 FRAIGH1!..'UR. POUR LE PAGEOT

: : : ~
~.

~

1 1 1

2.8 2 0 3 2.3 2.2 2.2 1 .. 9 1,7 1. fi

.f]
",.,'

~-

./
if

//,

/
/

1

7D

60

BD

90

501:----f---l!l--j--
40 Jf----------------------:/L·---------------,

1 /
30 1~---------_."""~F----·I1-------------1

1 /

1 -~

t:
Cl

l~üICE

Il ressort de cette fi$~re Que le ta~x d'ABVT auan,ente très peu

dans les 1:;remiers .iour·s ;;'.1:.rés 1.'::1. mort du 1:)oisson. Ce ta.uz. évolue

de facon considér'a.ble. a.vec une diminution de l·ind.ice de

fra.icheur da.na les jours é;1J.ivI:.I:nts.

'--.". '. -... - .......
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III Q ) - RESULTATS DE LA TRO1Sl EME PHASE
EXPERIMENTALE

Pour cha.cI1J.e e.spèce. les résult.a.ts sont consignés d.a.ns qua.tre
tableau~{.

1°)- RESULTATS POUR LE ROUGET
TABLEAU IX-1 G

)- Indices. PH. Ta.ux d'ABVT de la. eerie 1. pha.se :3

(*l en mp:/100 p:

DATE TEt1PEHA'I' TEt1PERAT INDICE ~;H ATUX
OHE (E .) UHE <"P) AB\t"l( *">..

17-02-95 13. ;3 2 .. 2 2.3 6.65 11. 72

1B-02-95 2 .. 5 1. t, 2 .. ~3 6.85 11.95

19-02-:35 2 .. 5 l. 2.6 6.68 12.76

20-02-95 La 'j 2.4 6.:35 13. 5~3••J

21-02-~35 0.5 0.4 2 .. 2 6.513 22.45

22-02-:35 0.7 0.7 .::~ 'ï 13.62 22.50_....
2:3-02-95 0.6 0.6 1.9 6.:36 24.40

24-02-:35 0.13 (1.4 2 6.50 22 .. :31

25-02-85 O. ;3 ~) .. t· 1.5 6.:39 29 .. 19

2(3-02-95 0.2 1.5 1.5 i3.46 29. ~30

27-02-:35 -0.2 O. :3 1 '-A 6.130 54.05.""'
2B-02-9~5 -O. :3 O. :3 1.:3 6.61 44.50

o1-0:3-;.1EI -0.4 () .. 2 1 .-. ." ~ i=- 45.05.L ••, 1::) ••J'_'

02-0:3-95 0.4 0.6 1.4 6. :38 :38.60

0:3-03-!.15 0.1 1.4 1. tl 6.613 :30.15

04-03-:.15 t) .. 2 t)., Et 1.6 '3 .. ~35 27 .. ():3

05-0:3-:3t. -0.1 0.7 1 6. :32 62 .. ~35

06-0:3-95 ... 1-,
0.1 (i • :3 6 .. 87 135.04-t) .. .::.

07-03-95 0.4 1 .. 2 0.8 6.80 67. 1:3

013-0:3-95 0.5 1.6 0.9 7~12 65.25

f>9-0:3-95 0.4 (t .. ~3 o.a 7.1:3 67.50

MOYENt~E~3 1.6 13.66 :36.57

ECAl\'"fS 0.6 0.22 19.47
TYPE::; 1. .

1

1

1

1

1

1

!

1

r

COEFFIClmfl' DE CORlŒIATION ENTRE: indice et PH - 0,39
indice et ABVT 0.94



DATE TEHPERAT REHPRATU INDICE "[)H TAUX
URE f fi ') HE (P) ABVT

22-02-95 2 .. 2 1. 1 2 .. ~3 6.1'30 11.5

2:3-02-95 1.6 , 2 .. 13 6.62 11.135L

24-02-!35 0.4 () .. 2 2 .. 4 6.54 1:3.40

25-02-9!5 0.2 0.4 2.1 13.49 22. :38

26-02-85 1).4 0.5 2.1 6. :313 22 .. ()~5

27-02-:35 O. El 1.4 1.4 ~~ 1=': 1=': :37 . :35O.-.F)

28-02-9::. 1.) "li 2 O. :3 1.9 6.67 25.00

01-0:3-!35 O. 1 (1. :3 2.0 6.7:3 2:3.04

02-03-95 1.0 0.5 1.4 6.131 :38.75

0:3-03-~35 0.2 1.13 1.4 13.64 39.02

04-0:3-!35 O. ;3 0.,13 1.5 6.6E' 32.03

05-0:3-95 0.2 1.5 1.4 (3 .. 72 .38.90

06-f):3-95 0.2 2 .. ,) 1.2 6.136 55.05

07-0:3-85 1.0 1.0 O. :3 6. :;':3 64.75

08-0:3-85 0.5 1.4 1.0 6. !30 6:3.15

09-0:3-95 O. 1 1.5 0.13 6. ;30 136. :35

10-(l:3-9E:1 0.5 1.4 0.8 6.75 i37 .. i~)2

11-0:3-95 1. :3 1 .. 2 0.6 6.13:3 6:3.40

12-0:3-:35 , O. ;3 O. i3 0.13 6.71 66.90

1:3-0:3-85 1.1 (~., ~3 0.6 6.89 68.50

14-(1:3-95 0.2 Ù.9 0.6 6. ;37 69.02

liOYENNE;3 1.4 6.71 43.17

EGAra::; 0.6 0.15 21.14
TYPES

,

\
)

1

1

1

1

1

1

1

,

1

1

1

1
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TABLEAU IX-2°) Indices. PH. T~Xf. d'ABVT de la serie 2

Il COEFFICIENT DE CORRELATION ENTRE: indice et PH - 0.74
Il indice et ABVT - 0 .. 97
Il

If

II·



1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

l,
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TABLEAU IX-3·)- Indices .. PH .. Taux dlABVT de la série 3

DATE TEMPRATU TEi1PERAT INDICE pH ABVT
RE CE) URE CP")

27-02-95 1.9 2 .. E. .2 .. 2 6.36 22. :30

28-02-9~:' 1 .. 2 1) .. t~ 2 t3. ;30 22. 2~3

01-0:3-95 O. :3 0.4. 2 .. 2 6.40 22.40

02-0:3-~jE; () .. :~ 1.:3 1.7 6. :32 26.00

0:3-0:3-85 ù.4 1 .-, 1. ~j 6.68 24.50'tG

04-0:3-:j5 0.1 1 .. ~3 1 .. ~3 6.7i3 25.60

05-0:3-!j5 O. :3 1. 7 1.7 6.130 26.09

06-0:3-95 0.6 0.4 1.4 6.77 :38.74

Ü7-03-95 0.4 1.4 1.:3 6.86 44.77

08-0:3-~j5 0.0 0.7 1. :3 6.60 44.70

09-0:3-9[, 0.4 1 1.1 6.85 59.10

10-0:3-~j5 1.8 1.7 1 6.90 63.05

11-0.'3-95 1 0.5 0.9 7.013 65.1:3

12-03-95 Ù.Ô 1.5 0.8 13.80 67. (3:3

1.3-0:3-95 1. i3 0.5 0.13 (3.~j1 67.50

14-0:3-!j[· 0.7 0.4 O. 7 f3.70 68.28

15-0;3-~j5 0.4 0.6 0.6 13.50 68.97

MOYENNES 1.4 ~3 .. i3~3 44.5:3

ECARTS O. El (t .. 22 19.03
TYPE:::

COEFFICIENT DE f~)RRKLATION ENTRE: indice et PH - O~61 ri

indice et ABVr : 0 ~ 97 '1
I!:::::::=================~



1

1

1

1
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TABLEAU X: des indices.. PH. Ta:m.:'. d.' p.BVT .1e la ;3êrie 4

DATE TEt1PEHAT TEt1PERAT INDICE PH TAUX
URE (E) URE CI?) ABV1'

24-0:3-::15 0.1 0.3 2.:3 B.7ü 18.06

25-0:3-~35 0.3 0.4 2.1 6.40 22. :31
1

26-0:3-95 1.0 ü.4 ~~i r~ 13. 77 22.53~ .. G

27-03-9E; 0.9 Ct.ô 2 .. :3 ,""" t~~ 21 . f.l:3t). 'J •.l

213-0:3-95 1 2 .. ~3 l 2.1 6.134 21.68

29-0:3-95 0.2 1.8 1. ::1 ,.... '"\;:'; 24.40b. ':J.•~\

30-0:3-95 Cl .. 2 1.8 1.13 6 .. 72 26.513
1

31-(I:3-E+5 i 0.9 1.7 1 ,-. 6.9f; 56.10,......
01-04-95 11.5 1 1.

..,. 1 1.5 1 ... q"
1 :34.7:3 11 1 ( i b.;j)

1
02-04-95 0.9 1. (1 1.:3 6.90 4;3. :35 !, 1 1

1 (l;3-()4- i;j5 1 i) • :;1 ! 1. t) ! 1.0 ! i3 .. i37 1 i3~3 .. 75

1
1 1

04-04-95 1.,2 1.6 1 0.6 ! .. ,- Ç. 69.50 1
1

6 .. Ij~)
1

05-04-;j5 1 '-;' 1.:3 0.6 1 t3. 82 f38 .. 9t)

1
. .:..

1
1HOYEHHE~3 1 1.6 1 .• 79 37.95

1

b. ,.
1 ! 1ECARTS

1 1
1

1).6 1- 1r:: 1:;'1.041 \). :) 1
TYPES 1 1

,

1

,.

COEFFICIENT DK CORRELATION ENTRE: indice et -pH .. 0 .. 48
indice et ABVT .. 0 .. 96

U
Il
Il
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FlGURKN°g COURBE DU 'pH EN FONCTION DE L'INDICE DE
,FRAI CHEUR POUR LE ROUGET

"]

\

\ ,d
6; 7~ f-lr_--::- -+d_'..;.., V=-- --I

0,6

1

I
Q.

6.. 5 I----------'=---+--------------------l

\
\

6.. 4 I--------'r/-----,---------------------l

"1,4 '
1t-(JI CE

L'eXéI1Cte'à de eette figu.re. nous TClontre que 'le ~iH c.tmteles premiers

"iours. ma.is ,da.ns l'ensèTClble~ la v~à·ia.tibn d.u 'pH est très

irrégulière et l 'interva.-lle d.ev.z:1~ria.tion se trouve entre 6.:3 à

6.9.
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FIGURE N"7.;.COUF~BE TAUX D'!>.B'lT EN FON(~TrON DES rNDrG~:3 DE

FRAI CHElJF(S. POUR LE 'ROUGET

1
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H .
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Les t<9.U..~ cl' ABVT évoluent d.e· io.con.er.oissante .:J.vee1J.ne diininutio.n

. de l' indieeiJe iraieheù.r. ti8.i~.ce ;:I1J.é, . nousnotôn::;. c'est que

.. l' aUJ2:tnent8.t iori d.u. t.aŒ~ d.' ABVT est tcI0 ins itrfport.8.rLt.epend8.nt 'les

premiers .1 ours ~

"..';."
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.3-2")- RESULTATS POUR LA DORADE

TABLKAU X-l"')- I-ndiees. PH4 Ta_u.~{ d.'ABVT de la. serie l

! . ! .

1 TAUX
1

DATE 1 TEt1PEF~AT 1TEHPEF~A1' INDICE PH
1 . B-"""1 URE fE;) {}F~E (P) , n. Vl

1
1 1 11 17-02-85 B~ :3 i3 2.9 t3. :38 11. 613

1

i

18~ü2-::+5 2 .. 5 2 .. 5 1-:'. ,j 16.50 116. 9~~...::. .. 'J,
1 1

1

19-02-95 2.,5 1 2.'i3 F 13 .. '32 17

20-02-9EI 2 .. i3 0.13 2 .. (3 6.60 17.20

21-02-95 2 .. :j 0.5 2·.4: 6.5::f 21.11

-1
1

22-02-~~5' ,2 .. 5 0.13 2.2 6.66 21.20

2:3-02-::+5 1 1.6 11.0 ') ') 6.55 21. 23.......
1 ,

24-02-95 1 0.8 10.8 1.13 6.70 28.65

25-02-:~5 ()·.2 10.2 1.8 6.65 28.70

1 26-02-a5 -0.4 0.7 1 .. 5 6. i30 ;36.65

1 27-02-~~EI 1 -i) .. 2 O. :3 1.:3 6.45 48.30 1
1 : ! 1
1 28-02-8EI 1 042 ! .- ~ 1 '-;. 1 6 .. 6~3 50.99 1

1
u.o . ..:.

1
1

o l-i):3-~~6 -u. l
.. ..... 1.::; f 6 .. i35 '" '-. ,-. .• i

1
~.J .. t~ q::l .....Hl

1 , ,
1.6.46

1
i 02-0:3-::+5 i 1 1 1 1 1.2 5(1.::1(1

1
, , ,

103-0;3-~:+E; 1 -(tOI 2- 1 1.3 l.E· i 6.40 ;36. i3ü
,

1
1

, 1 ,
i 04-0:3-::+5 -O. 1 1i)~6 ! 1.4 ! 6.8(1 1 4;3.03 1, i
1 ! i ! 1·1 05-0:3-::'5 -0.1 1 1.5 ! Ü.e 6.68 ",se, .. 7=:) i1
1 ! ! !Ü.a

1
1 06-0;3-85 (; .. (j 0.5 6.613 '138. 70 !
1 1

, f
1 1

07-0:3-9E, 1 \)44 0 44 i)'. i3 6.70 138 .. 7é

08-1):3-85 i) .. 2· ·1 1.:3 o. "7
6~70 70.70i f

09-0:3-:;15 ! 1.7 2 (). ;3 6. ~~O 1 79. f5(J,
1110YENHE;:; ! 1 1.7 ! 6.60 ~38 .. 8~3

1
, ..

10.11ECARTS .1 0.7 .19,:39 1
1 TYPES 1 1 1

1 1 1

COEFFICIENT D~ c:ORRELATION :KNTRK:indice et "PH -0.41 Il
indice et ABVT • 0.96 \1

Il
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TAB(.KAU X-2") Ind.ices. PH. 1';;'.1).7., :F ABV1.' d.e lQ. Bèri.~ U fDORA.mn

Il DA'l'B; l 'l'EMP~RA'r i 'i.'EMPRRAT i ENIHGK ',PH 1 TAUX l,II
1URE .: B:I 1 CŒh: I.I?) l , AHVT

1

1--,--,..,-.,-.. -,-...-.-11-,-;.-,-;.--:----;ro~o .. '-,.-..----!i~-.'-,.-.. -----tt-1-'-'·-·---i11
~.~-\)"'::-d.) 1'"-'-'"-.. ,.....---~-. _/1__---:,:~.~ L?.:.:_;l:_1.---rl-.-I~-·-~-~~--!1

!.Z:3-0:?,-::1ti 1 Ü .'( 1CI. ti l ~~. 1 1 t3. 41 1 lb. :j:~
1 •° 4 '0)' , ü'" 1 . ... : . .. . 1 .. . 1 . .,. '1

0
- 1 1 0 II

1
~ -\. "'~-'C1') : \) • .., .: \).4 Z. 4 1 t). 1:'",1.,. ;~: •. \J III

1 1--2_f.'_-_Ü_2_-_::1_b_~!II __1)_._l -!I._i'-)._:i_·_---:..---.,I~-~~-· _'i +; l::l. ~6 1 ~~:!. JiO 1

1 25-ü~~-H~; ,_\_).~l---:.. !!-·_Ü~.~ .! i. .:~ !ti. bCi ! ;~4. Ü~:~

1 ~:~:~~~~: i~(~~~ i~:: t'-__-~.~-~-~----!_:_~~_:_i:_~__~l ;:~::~
1 . l .. ,"- 1 . . 1 . ,. II.1 . "- Il r._ o

• - !
1 1) -I).j-~:-, 1 -'\) • .,.:: ~I:.: ,..,..',-0':---+-,-<.\!.....,.,...-------.-!·l-b-.. -''4-

1
4-
1 ---+-~-~-'-:-\:--I

Ir--Ü_~_-_Ü_:3_-_8_6_t-!!_Ü_._:-i -+i_,:.~ ----' '0' t> 1 b. . ... 1 ;j~. :~~:

1 0:3-0:3-::'6 : iI.;3 : i .. >: r.1 .4 !6. fl3 1 4;j. \ok~ 1

1 1)4-\);.~~:-1b i Ü. 4 !i. :? ! .1. ti ! t3. 6:::' 1 ;36.61) i
1-- .. ,- ,..., 1.· .. -----:.---:..----+lc...;•....:...c...;·'----f-I....;.......:...~-..----+l-4c...;.,~j-.•~"...:-.-...._.c...;,-----'1
1 O:-)-I),j-:-1.) l IJ. IJ il. (1 iL. ;j i t). I")/j i Cl , 1

1 06"'-O:j-~~h 10.1. 0.2 /1.1 16.70 1 fil Jf::1

.--1_O_-_ü,_'3_-:_d~_j--!!,._1_.4 ---i1 .. _,_'._:.~ +1. _i....,..:1._i':'_,__---.,11-_6_._'l_8__--+I_B_B_._7_i'_J_~!I
ll-Ü:3-Hti 1 il.::4 ! i. '.' 1 iI.:~ ! 1:3. 'f:,~! ti::i. Ùfi Il
1?-O:3-8b !ü:_

o

r 4!1'_i.• ~:~ .! J 16 .• BH 1hh. :1:~ 1

j :3-0;;-Hti 1 IJ. li ù • H 1 Ù. 'i 1 ti. :jb 1 fO. '72 i

1 14-0,,-;Jb !,,;i !111.i~lü .. ~. 1
10

.;1;, 11·4(_·-'~-'~·'-':"~\\~J· l~
HOYKNNK~-~ ! 0 .~ • ,} Il t). 62 "J., 0

Iii b;,·C.A~'..~~:~ 1 i 1 ü----'-..;-"'·-----.-!If-\-·,-.-lo-·~---+-------'---ll'
o~.118. RI'1 Il

1 1.YP~..:. 1 1\, ,

la

.GOKFFICIKN'r OK CüRRKLA'rICJNKN'fH.ij: indice et T:JH' • ü~83," Ii
. indice et· /tHv'r • t) • 95 Il

t.!::=====:::::::::::==========;=====:;:======================!.I1



TABLEAU X~3" )-·Tà.blea:u. des indices. PH. Taxc{ d'ABVT de la. sér'ie
, III

d.
Il
IJ

II.!='=l....YP=E==:,:,=,======================='='===========:::!IJ

DATE TEHPERAT 1TEHPERA'l'
1

INDICR i PH ' .
'J'AUX. 1

URE (In r UF~E (P 't 1 ABVT 1

1 12'.4 1 1
27-02-95 0./3 213 6.4H ~~o. :30 1

28-02-~35 J ()" 2 10.5 2. 1 1'6 ;)9 ". 22.1.3i ......
1 1 101-0:3-i35 ! 0.1 i O. :3 1 2.0 i=).27 . 1 23,05 1

1 1 1

1
1 .

1 02-0:3-~:t5 1 21 ·4 1 2~ 1. .2 .. () 13.:31 23. flO 1
1 1

1

1·1.~:=4 1 1i 0:3-0:3-':3f:. O.d
.,

1.5 t3. 40.' 1 -:~:Ii .. ()2

1
-.i

1 1
1 104-0:3-EI5 ! 0.4 1 L~~ : L~~ 6~70 25.40

1 05-0:3-85 0.5 1 0.7 '1:. 7 1 t3 • !30 .)0.04 1
1 1 1
1 06-03--'9fl ! 0.4 ! 0.7 1.5 6.70 :36,5H
1

1
. 1 1·1 07 -Ô:3-~:t5 -0.1 J l 1:;, 1.4 6.70 42,50 1

1
i ,,,-,

1 1 1

1
1

11 08-0;3-~;'5 0.2 ! 0,7 1 1 ~:3 . , i3,72. 48.80 )

1.
i
1 , 1

1-c ('3:-Ç, 1 n.6 i Ù,H l 1 16.7:3 52.04
1

\)~- J. -d.) i . j

: 1 1
,

1 10-0:3-f15 :3 .. ~3· 2.:3 1..'0 J ~ "'Tf 54.• 1fi Il1 i . i i :, tj" )
,1 . 1

1 111 11-0;J-9f!. ! 4 ! l..,2 0,8 - 6.71 ! BR.7'?
1

i i
..! 1 .. ç, 1.

1 1
\ 12-03-:35 , O. 1 1 0,6 1 6, 7~3 74. ~::,~~

1
i.I , ..1 !

1
' . 1

\ , 1:3..,.0:3':":35 ü.i3 0,6 1 J ,0
.'

16. 6~=4 '\ 55.20 1i i

1·
~

1
! . ! . ! .

14-0;3-:3f! ! J 0~6
1 .- .,' ! 6.7i3 1 7:'3.9:=4'j U.b

! 1 ..' 1· Ç, 1
.-

15-0:3..,.:~5 .\ O. ;; ! ù,5 6, 7~~ 77.27 11 i i O.,)
1 1 1 ·11 t10'1\tT-1R=: 1 ! .t·4 ! 6,60· 44.?7

1
.r <'. r. 1 .' . j i

1 1
1 \.;, 1ECART.~:;

, 1 O~6. 17 1~.813\ ln ~

, 1 1 'l'U ' .1 1

l,l' COEFFICIENT DE CORRELATION RNTRE:indiceet. 1=>H :: O.AO
indice 'et ABVT ~ 0 .. 98

Il

1·

1

l
1

,

1

1

1

1

1

1

1

1
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TABLEAU X-4" )-Table'au des indices .. PRo' .Taux d~ABVT de la
··serie IV

1

1

.1

46.75'

68,7B

2L?5

:39.31

1
1 .U3. t?

!.TAUX
1 A.RV1'

1 .
1 26.57

1

! 22.31

i3; 75

13, BEt'

6,70

$,50 ."

6.50

1
1 i3, 6!:1

,
1 PH
1· -

l ,~ '~4i I:),b .

!
16,65

16,34

,
1 6,46

1,4

1.,6

j,i1

1
1 1. ..a.'

1- .-
j :!.,%

1

1 nWr.CR

25-0:3-:35' 1 0, l ! ü.:2

27-0:3'-H51 1. 7 ., 0.5
I,!

l 'JQ 0 'j c.Ç", 1 CI '-, 1"-) ..'::'l' ",.:;7.- • ·..}-·:;7v i .,'::' ,

i 05-04-95 1.a 1 1 • 1 0.4 1i3'~91 7:;J.Ofi l'

124-0:;-95 !O.J !0.2

1 02-Ü4-F;I!"i; ü,i3 O.:=i

131-0:3-95 0.6 ... !0.13

1 01-04,....95 ,ü.e l i.e.

i 1 11 04":04-:35 L i3 iL:? . 0, fi 1 6.. a:::; 1 75.15 1

1 03-04-95 1 0.6 0.9 0.7 6.B8 7ü.77

1 t10YEW:,IE;:; ! 1. l • 4 .. / 6.67\ 43. :15 \
I~Et":"",";A-F.""""~T-;--:'.--4II----~II----'-~II-,-j..:.....b..:.....~""---"I~I-0"':",-l~-{---.'+-1

1 ·-?-t.,-.'-'311-~,----fI!' .

1 TYPES 1 1 l ' 1 1 1

1 1 1

1. 30:"'0:3-:35 1·0,2 !0.4

1

!

1

1

1

l
j

1

1

1

1

1

1

1

. ,/1 COKFFICIENT DK O)RRKLATION Kh"TRE: indice et PH . (J.BR Il
" indicé et ABVT - O..~7 " "1 q

,'. "
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FIGURE N°8 C.OURBE DU "pH EN FONGTIONDE L'INDICE DE
.FP.AI CHEUR f'OQR LA DORADE

6'~r
1

5/s1 1
.}d---a-.--a r. ,.

1
1 1

1 1
1 u---.-a /

1
f,71 / . '" j1

-'1 07 Fr 'Ec __if'

'1, 1 \ 1

6.. 61 1 \1

1
1 fil

1 J
I 1

1 1Cl 1

·1
1 1 1

6 C" 1 / 1,..) 1
) l fil 1 1 11

o' f ., 1
11 .\ J

1

1 '. 1 1
11 JI 1

6,4 1 .

\
1 1

1 / 11 / 1
6.:3 l>i'
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CIIAPITRE

Dans II enserrlble, la. discussion consist.ero;

, à II a.na.lvse de c:erta.ines obsel"va.tions qui ont ét.é fa.ites a.u

1 . indice de fraîcheur d ·ùnepa."I,t et èl"it,y'e le> ta.üx cil ABVTet

II indice de fra.îcheu.r d' .'3.u.t·re -r;;a.r,t.

a:àtérieurement concerna:àt. le pH .et;" le, t,ém'x d. 1 ABVT,

1

1°)- ETUDE ORGANOLEPTIQUE

Da.ns· 'l·'ensernb le ,. les lndlces.de fra.îche.ur

, ,

poissons " r1a.is, .nous ,a.vans noté '0.1). couré de.'3 tra'.vaux, que pour

chaque ,espece donnée,

P.our les Clupeïdés, sùrt.-:m.t' les sa.y'd.inelles, les' bra.nchies'

sont très eiwa.hies l:létr le saxlg'que lques he1J.res, a:pr:ès la mort •. ce

qui '.fa.it, çpJe, à un nive-'3.u d ·a.ltéra.tion moins poussé. l'oeil

montre 1):n éta.t d' 8.lt6r·o.tion très, .'3.v;;,.ncé-'3......~ec ,1~.ne cornée er~va.hie

, , .

de sa.nf!., .le long' de, la ,colonne vetébra.~e, la. ch-'3.ir est a.ù.8si très

Pour la doradé, la chair est. très molle. la cavi t.é ab'dominale

libère t.-rèsvite soncol1t:eùù à, l'extél:;ieur a cause .' dl~me
. '.'

au~mentatiol1 de volümei·àpidé.
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Pour le pa~eot. la chair e'st très molle. le mucus commence par

se clél:lQser E,;ur la face ventra.led.u cor'pe a.u c,ours du proceSSUf-:

cl' àltération. La. cornée est très viteenva.hie ,l:~a.r ' le ,sa:àg.

l' opercule se 'soulève tr'és vite. a.vec beaucoup de, mucu.s ,da.ns les

- Pour le rauget. il a été noté ~À cours de l'alteration què le

mucus corr~ence à sedé~lQsèr o~.r la face dorsale du corps. sur la

tête. ~,jrtout a.u nivea.u des opercüles. Tou.iou.r-so'1J.r la. fa.ce

doré~ale. les écailles se déta.c.hent tr-es vite dé la pea.u.

L' évo lution TCIo'àtre sur lesyeüx. 1J.iè couleur brun-noiràtre. a.vee

bea.ueoup de mucus' Pt.r-axm.leux,. La. chair ~)erd'.très' ta.rdiveIClent son

elastic;ité.

d .altérat ion les plus évidents SOrlt l' enva.hissement des bran(.~tües

pa.r un mucus rouge sombr'e àr'ouÎ2:e noir et uni? o.ur.:rnenta.tion ra.pide

, du-voluTCle de l",a.bdomen. L' ~la"'3tiGité du COY-PS dis~~a.ra.~t très vite

Dans l'ensemble.
, .

nous' a.vons noté' que IrIéIrlepour les po iSBons

frais. l'état des viscéres abdoIrlinale~,ea~toujours médi~cr~ et

l'altération corr~ancant rCiontH':~ un .foie t'l'ès déara.dé et

l'évolution lllontre une couleur ja.unàtreet deconsista.nce trés

friable. Le li.~uide a.bdominal est toujours ja.une PigÜe· oute'inté

d'~ VoL,se L'" ....·"' .....t 1- F': 'r-":"'-'::'r-"'12 ;:Jp';'., ""'1'~'~'lp~' :.1.'1:1-·"('11.'.. "') ...··, ,:J.F.:·.11' e,"'-lt •..; ::.prle'..r L J __ ... 'Jo. ~"-'•.L 'J _0 "C~t.... c rJ.. _0 0 __.~I dl ~"""'..... ....'t...J ~J.".J fJ" 0 '-;'_ :;....... _.. _ iL, ,l'J.:..t

et gue lé périttiine viscéraié s'altêie très vite~

. • " . J •

Toutes Ges observations ont été; fa.ites alors qù.el' éta.t de la.

chair r-esta.it.; t-ela.t.ivement fra.ia·

II 0 ) - " ETUDE ,PHYS IGUE

Par faute de .noy-mes de référerlces t:1récieés pour le' pH' de . la

chair du' ~;oisson frais. nos résul ta,ts sont dans l' ensemble

compris entre 5.4 et... 6.9.
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Dans les propositions. il a ·.·été tou.iours dit ~ue le PH: de la

chair du poisson irais doit ët.re cOICIpris ent.r:-e 5,4 et 7,2 au

cours duproces&'U~ d' a.ltéra.i ion. f1a.is. bis courbes' de "pH en

fonct ion de 1; ind1ee de frai .....he1].r nous ont nibntré que la ma.j artté

des pH ICIaximum sont inférieur ou éf?,a.ux 09..6,:3 •.a.ussi, il f·aut·

précisér que le pH va.rie de ùl.ç~bn ·non corrélative avec l'indice

. de fraicheur. Bien gue le pH d.ela. cha.ir dü poisson fra.ls doit

diminuer les premiers ;jou.t's a.près la. mor-t, pa.r suite de ·forma.tion

d'acide laetique en anaérobiose, puis 8ug~m~n~elégèrement par

siuite cl' accumulation de cmriposes ba.siques, la. variation du pH

.est liée a.. be.a.ucouP de fa.cteurscormClF..: l' esp~ce étudit~"e, IF..:· typF..:

'alimentation et la saiso~ (17)

III O)~ ANALYSE 'CIIIM.IQUE,

LF..:s résulta.t.s du dosa.,G'.e d.e l'ABV""T nous ont perrni d'établir POUy-

.' ,

chaque espècé des t,a.ux,d. 'ABVT qui ·corres,?otldent. au:;{ cat.égories

d'éta.t ele fra.icheur. L'ensemble est. rêsulflé dàns leta.bleoou XI

TABLEAU XI: TAUX D' ABv""TKN· IClgl .100 .f!. dF..: PF~ODUIT pAR CATEGORIE DE 1

ft'RAIGHEUR .

III 1 TAUl~ ABVl.' EN mg / "lOOg DE PRODUIT !ll
~==========?==========~===9IF=========:::::::::==iÎ===========li

1 (-~A'r"'\·~~i~'I l<' 1 L:'~''';:;Ylr."' t'· ~'1-•• ri""'''''''''l·· r L-."r.';::;'iiI.:.i"'.,' 1
11-_-----'_1.:1_..._'.L_'_U -t:. ""'~~'" '. i L\ .•"'..~L\, '1 "HLl " 1

n_E_X_'"C_E_~A_F_R_·A_I_~:_·,...;.;....-t:l'il11. 66 Î 15, 61 !
., I,,}O .0. p 1· ';,{ ';-:; .,. . .~,~,'.·I·'_·.l_. g~" 1.F\ i .,.'. "u", i .". ,}" .,~u _'J

1 1
! 3H, 34 1 40. il.

1,

en AB\l'r pou.r eha.t:Il.le. cat.é~orie: est t'l:"êsent.ée da.ne le t.a.blea.u XI i

.. TABLEAU XII:. TAUX D' ABv'T f-~N lClR/ 1ft.ü R d.,e. PF~ODUIT .POUR r,' ENSKMHfoR
DRS TRi) U:; E~::I?l\GIŒ. .

1

JI
il
n·
1

2ù,65·

.' -..
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l'

1

1

t 0)_ NOHMlt:S PHOPOSF.ES POÜH t.ES 'l'AUX AHV'J' fW\Z ToRS TRT.ROSTERNS
MA.R1NS : . "

Ces. norlCle·s ne sonT; l:i8.8 des v<3.1éu1's ii;;{es de ~éférenGe" (~8.l",

d-aprés les rnéthodesd-.9.na.lvses utilisée8~. plusieurs fa.cteù.-r·s

cl - ini luence. ·ri. "ontJ ·pa.s été c.o"(lsir.ü~:rés~ Don(~ ~ pour. les a1).te1)rS, ces

valeurs ne' pE:'-uventJ ét.re ':l1).e de.s 'pro:positions de normes avec de"UX

objectifs via~B::

- pour la détct<3.y·che d - ins"pect iori officiè lle:

TABLEAU XIII: NORMES PROPf.tSKK..S OKS TAUX rrABVT CHEZ faRS
TELKOSTKJ\HS MARIN .

'

1 PROP(!;:~!'I'I':~N~3 1~::?S. GRtŒF.:Afl· 1EXi.\PTÏONS:: II •
DE N\ itdig~-, 1 (en lCta. ...'l-ùüp,) 1 - 121'.:;..;1) rJP.A

'II .. - ...' l ' ·1' ; - ~;oi~~f.;(;~~ qrF.ls!1
1------,-------+1..-.,. ..:...;. --:-_......,.....;..+-',-- (_e_:o_._I_n.:.;g...;./...;.·J_C_j(_)..."..:.:.;g..;..)_.-!.,

BOtJlŒ 'lI}é!, l'l'l;; l " 1.5 : < 2(> !I
~lUAf.l ITE 1 1 II

ICot1tiEHC IALE .! 15 .A .~~(l 1 21:1 A ;j;j Il
. 1 COURAN'i'~~ ! i,1

,.,/ QUAr.ITEt.1~:r)i:C'CFd\ ! 1 il

. , . . 1 i Il
',1 *t1.,:--,,:hp ~jA ~a.~·OF; i 1 '.:1

non 8hT, ))3T.'.1 F;AnT. j.
l' . .«

.1 Il' .',J.•'-•.J. .,".'. ..4.',..... . jlll*_ ~;ieT •.t,.eR rfl.l (j.ét.~~.i. 1. 2fs. A' ·.3~j JJ n ....

i a,ceel:,t.."I.b 1e ;:.;il,Il
1. 1.' exarrlé:n dPF: .1" Il
II

crit,F:n:·PF:. 1 1 n'
,
. eorn~,j.éwerrt..n ire . 1 1 . Il

not,a,wwÀnT, le.•"-: 1 1, , . 1
1 or~;<j.n.r",; 18l)T, i·:mPF: 1 . , , II
1 et.. fav(".il:"A h j F:.FL . , 1 îI
llll---A-rJ-'I-t~-.~F.-_:-A.-'ï.'-f""'f-)fi-' ----:---.-+11-'""'.""';:'-~;-f-.;----=..;------''---'----'-..,..-~-.->-,-4-\~-.---,-.-----,\-.--!ll'll
CON~' r f~t1f.: ti: ' 1

• 1

GHRZ LRSTABLKAU XIV: NORMES PROPOSKK.c;· DR::; TAUX., Ü·AiwT
TKLROffi'l\frtfS HARtH

II . . " '\',' "1'1l, PROPO:':;.f.T rOjj\)K' 1 .," EX.nFrtüN~3 ~ . Il
1 NOHMK PüUR L (:A~::' ùE1Hü',iü.' 1 - ~n:·,9.d.idpF:· .1

1I,C[.lAS~3IF[(::ATiüNI ' len V)G;/:J.üüg) i '-:'~'OÜ:';r;onF: aras III
1 COMMtü'i:t..;rALK rI I.en TfI~/ll)Ü p.)

1
1----'---=-----------'-----;.1 -..:.:....--....,....----------.-:-i---,---,-...;...,,;,....;.:.,-:....:.:...---'-'----:111

EX'J'RA '. ,.'. , i ,::' t;..: J (.le ch1. tfr'AF; . hi' 11
If QUALITR ,Aj)~HUT il'.;:; ..3. 16 1 (":onï.:·T'e ~,p':1)VFmT, '1
Il QUAflITKA lLW t·lo à 2ù l·~t;r.~ Tcœdoy.·i;'F:. de' 3 Il
1 QUALITtt:- H Dh:bU'l' 1 :i~ü à:~4 i~. 4. W(;7,"P01:i.l" ("~,~B If
1 QUALiT~h, i:'ï.N '.... i ;,~4 ~.~':13 . 1 e.,,,:;i:~(:eé" . '.,

1

1

1

1

1

1
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Nos résultats montrent que 11:1. teneur en ABVT v~.rie pour

l"ensemble d.es espèces 14.75 TrIP. l:'I:I.r 100 ~ de produit à :39.5 Tf~

pI:I.r 100 g de l:'roduits~ Ces résultats sont COT{Il:l1).r~.tJles ~.vec les

normes proposées da.ns les t.ablea.u.{ 1:3 et 14 ~ Ainsi. pour la

détna.rche d'inspection officielle. les va.leurs tr-ouvées l:'our la

classe B corresl:~ndent a une altération confirmée avec 4.5 Tr~ de

plus que la valeur 'Prc,f~lC;sée~

Pour la. dérna.rche contra.ctuelle. Lee va.leurs touvées correspondent

à la ca.tégorie extra. 1r"9.i8 2.75 lllR de l:,lus ·P"9.r ra.P'Port a.u:,::,

valeurs proposées et 0.65 mg de l:,lus l:lÎ.iur la. cI:I.tégorie A.

Il es~ à noter que la composition de la flore de contamination.

1" espece. le cycle sexue1. la. ni"Juriture. le mode de pêche. les

conditions de conservat·ion. sont "9.ut"9.n~ de Ia.Ci:.eUrs qui l:,euvent

influencer la teneur en b"9.se a.zo"t.ée. volo.tile et induire une

distorsion entre le t"9UX d-ABv~ et le nive~À réel d'altération.

L 1 e~-':.eTcfple des fi~.re.s monty'e que 1"9. d.iminution de l' indice de

fraîcheur s' "9.cCOTrll:'a.gne d .une a.1J.j;cment~.tion du taux d'" AB\.'T.

De méme. lr.:s v"9.1euy-s , l -e evees des coeff ic ient·s d.B corréla.tion

confirment l'e.-':.lst.ence d "une relo.tion très ëtr-oite entre ces (J.eu:{

paro.métres.
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RECOMMANDATIONS

Elles vont. con~r.:rner les .èT.tJdes or~ano1eptiQueR Rur le plan

générald "une part, 1eR analyses chimiques d·aùt.re part.

1 0
)- ETUDES ORGANOLEPTIQ'UES

Da.ns l'utilisation du bo:eème .O.E:. c.ota:t,ion d.e la. CEE ~H)l)"l:"' la

détermina:t.ion des ind.ices d.e Ïra.îcheux<' il est à considérer les

pa.rticula.rités a.na.t~otrlümes '::lui sont sl'Iêciiiques à cha.que espèce

\

de ~Ioisson. Î.9.cteurs

d'influenee importa.nts sut" les rêsult.9.tS. C'est pout"Q1J.oiil faut

toujout"s tenir en considét"ô.tion da.ns 1 'lJ.til isa.tion de ees

tableaux les observations ~~ivontes~

Dans l ~ ensemble, ".i l .faut. ~onsidéré (me le poisson est. àl t.éré s~:

- l~odeur (l'ensen'lble du 1="-:!Îs;~on): désagréable,'amoniacale,

putride et. piquante:

Gelle ci peut. être accompa~nèe ou non des observations suivant.es:

opercule: soulevée. t,·i\chetée à 1 . intérie\'1r deroH~e ou de noir

oeil: concavi t.é très. marquée. càrnet l:'ouge sombre, plein de

mucus laiteux;

abdomen: volume doublé ·.et. plein de liQ\.üde

~ ouéclat~ et. les viseéresnoirâtres ou· jaunâtres

avec libération d un'li~1ide jaune;

pp-rit.oire: cOlLleur nojr.e noni\dhërE'!nt. à la chair

Ces caraet.ères consti t.uent. pour t.outes les ·ésPF.!ces une preuve

manifeste d~altération.



M~iR nans la prat,ioue . 'il .fa.llt. t,oll.ioUTS nonsidèrer oue .r:er·t.ains

caractères sont beaucoup 'plus IClFj.Y"ciu.és (;.h.e2. cert,i::I.i.nes. esper:es.

'ROUGET :

.:.... les écailles 5" arrachent. vi t.estir la partie dorsàle du corps

et la face externe de l~opercule;

- l~oeil s~affaissittrès tardivement.

- l ~ élast.ici té du. corps diminue t.rés t.ardivemel1t;

DORADE ET :PAf~EOT

- les éc~ille~ se soulèvent tréa vite;

l~oeil perd \d te sa· convexi té;

l~abdomen s'-éclate rapidement et libère un liquide :jaunâtre;

- le mUCUB' débute sur J a face vent.rale du corps· et se dépose

sous les écailles.·I.~aspActest granuleux;

Enfin'., pour que l·examen·org.::molel:·t.ique puisse donner une valeur.

qui traduit. 1" état. réel dp. fraïch"eur du poisson. il est. obliga -

toire de tenir en considération ces spécifiei tés d ~ espèces ci tées

IIO)- ANALYSES. CIII1'1l QUES'

En pra.tio:iue. du fa.it dé l'existènce d'une bc,tme' c6rrélotton

enty·e .. l' fndiee d.e· fra.ic.~heur 'et le t;:.t.1J.x ..cl' ABV):'.

organoleptique·doit t.ouje,;urs èt:i'è a.ssoeié à une' étude chirnigue~

rouget,s 'peuvent être. l:~ro'posés surtout pour . la. démàrche

officielle.

r
~HIi~.J.\\l._>rl: . TAUX n°AIW'l' en 'mg /1OO~ r;R'p~IlJJ"]' nK QUitJ.QUJt~S

1t:S!-'Tt:CR..<; JJE POl~SONR 'fWOPJ CAI.FoS

II_G_r..A_::;:-_~R_i:\ ~--____+_J -=-:21:....-.-----'-----:----:---....,....---.....;.,;.'----!.,. fi.
1. \~r.AE:~f\R ;3:;' !

li . 1 il
11-'(;..:...:"'1:\.:..:.-'T'.:;.;.... .:::R\....;;.'}...:;,).:.R:...;.l;,...R__,-- ..:..-,-- I!----='l'.;;,.A::..:,t..:,IX.:....:Po.:.:LB::..};/,;,.,.":':;,;.1......, ~.:..:r,.:..;N..,..·.·..:;,m;,...Q.:.:.../...:".l;,...(;;"..,I(:...:JQ.;;,.· -'-----:iI·
Il RXTM l'RA IS 1Ifi H
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IIIQ)~METHODES PHYSIQUES

Pour les "PH. l' intervalle· de r ·514 - 619. 1· doit eOTlstituer la

norme de référeneedu fa.it des lC(lJ.lti~;les fa.eteurs de va.riation

de ce ·~~ra.Tnétre1 :;,,'urt,out. enlnilieu;{ t..rQi.ir:.~al
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CONCLUSION

L'exploitation des ressourceshalieutiques.con~ribueà prande

eche11edans l~économie des Pavs Africainscotiers.

Au Sënépa1~ la pêche occUPe une place de choix sur la balance

c01l11Derciale. Après ia dévaluation les' normes. de guali tés

établis Pà.r la CJj'jj' sur les produits de la péche constituent une

contrainte maieure pour l'exportation de .cesproduits. .Le

Sénégal. pour mieux vivre La. concurrence doi t se doter de moyens

techniques dans le cadre du contrôle dé qualité des produits de

la pêche. surtout le roissonfrais des~inéà l·'exportation. mais
". '.

aussi. dans le cadre du .contrôle de son l1Jâ.rché intérieur.

Les normes de contrôle doive~tréPOndreaux normes éta.blies pour
..' .'

l'exportation. mais aussi.. doiven~s'adapter aux esreces Pl:chëès

sur nos ·côtes. C~est en raison de totitês ces considérations

d 'ordre économiques e~ ~echniques que ce travail a été et-fectu.é.

I 1 comprend : .

:1,' des étudesorRanoleptiques et ph.vsiaues; ..

:1: des analyses chimiques•

. Il res...çort de ces études que:

JO J-.•' Pour chaque esPèce d~ PoiB....cwn. l'utiliSation. des barèmes

de . cot.atio.n doit· t,ou.iollrscons.idérer cert.ains .caractères
- :.......

anatomiques spêci.t~ques à ·j·'esrece. étant donné qù-au courst!es

proce8s11sd~alf;èrationpio8tmortem. ['inrJuence est rela.tivement

nrande.

'. Z' )····.·Leniveau. .de corrélation .. entre le r:H' èt 1'"indice de

rra.ièheurnOlls a IIJOntr:é qllelèiH évolue de. facon -quasi

indérendant.e vis â vis'· de· 1~il1dice .rrIJi·cheur_ .

3" )-.•' lJi.irant le ·P~SSi.l8d'"altération .. les PH varient entre 5~ 4
• > "

et 6 .. 9.

"-;-,-' . ",--.-' ~.'.'.'....... ~ ...... -.....
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4 D >-:.* La corrëlation Qui existe entre 1"indice de :fra~cheur et

le taux d ~ABVT étant très forte. ce dernier Peut; const;ituer un

élément d'étude dans la déterminat;ion de 1. ~état de fraîcheur des

esPéces.

5° }-." Ainsi .. POlir l.'~en.se.B1ble des trois espéces êtudiêes~ on a:

- ,CLASSJj·,EXTRA--~'RAJS= 15 lBIi( par 1(J(} If de produit;

- CLASSE B

." ··21 mg par "100 1{ "de produi t;

- 39 ~ par 100 g de produi t~

Par conséquent .. 'pour mieu~ arriner l-expl'oit.ation de la teneur

en ABIlT.. d"autres m:Ja1.vses C01IJi1Je le' dosal!e de la triméth.vlamine

(THA) ou l-ana1.vse bact-ériol~iaue PeuvÉmt être env.isal!és.

Hais il est.import.a.nt de noter que ~es analyses chimiques ne

const.ituent QU"un élément d"apPréciiation de aual.ité et' que les

tests orl!iJnoleptiques lZardent tout.e 1eur iDJpOrtance.

En:tin.. pour 1 -étab.1.i.s...e;.ement de normes -àe controle fiable ..
/ ;-,

applicables su~ le pl&1 F!éJ"1éral. à toutes les esPèces. d-autres

études adapt.êes doito-cnt ,être' realisees. t.ant· .'qur, le' plan

. 0r,ganoleptiaue Que sur le plan chimique et bacterioloR.iaue.. et

ceci ne peut se réaliser sans 1 "aide des 'POuvoirs publics et des

industriels de la reciJe l"
•. 1' •
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SER1'1ENT DES VElrERINAIRES
DIPL01'vlES DE DAKAlt

.. Fidèlement a.ttaehé au.X directives de Claude BOUGELAT,

fonda.teur de l .enseignetnent véterinaire da.ns le monde, je promets

et je jure devant des maîtres et aînés ~

d.' avoir en tout moment et en tout lieu.• le souci de la. dignité

et de I-honneu:r~ de 10. pr-oiession vét.érina.iy'e'-

d'observer en toute circonstance les princi~~esde correction

et de droit.ure fixés ·pa.r le code déontologique de mon po.YS.

- de prouver pa.rma conduit.e. ma. conviction. que la tortu.ne

consiste moins dans le bien que l~on a •. gue dans celui gue l'on

peut faire.

de ne point· mett.tre à trop h.aut prix le savoir que .ie dois à

la générositë de ma patrie et, à la sollicitude de t.ous ceux qui

m·ont.permis de réaliser ma vpcatiori"

"'QUE 'l'ülll'E CüNlt"lANÇE ME SOIT RETIREE

S'IL AI>VIENNE QUE JE ME

PARJUlŒ".

• 1
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"CONTRIBUTION A LA DETERMINATION DES INDICES DE FRAIClffiUR

DE QUELQUES ESPECE DE POISSONS 'fROPICl\.LES"

Par Mamadou Abibou DIAGNE

Th. Mod. Vot. Dakar 1995. 24. 75p

----------------- *** --------------

La pèche est un sec teut' vi t.al dans l ~ économie des pays aÎr icains
cotiers. Les produits de la pêche, surtout le poisson jouent un rôle

.:_.....J.mportant dans la satisfaction des besoins en protéines des
_.~ opulations. Avec les normes de quali té établies par la CEE pour le

J • r'f,oisson frais, il est nécessaire que les pays exportateurs détiennent
. • des moyens techniques de contrôle de qualité gui répondent aux normes

Européennes et qui soient adaptées aux espèces tropicales.

Des test organoleptiques, le dosage de l~AI3VT et la mesure du pH ont
été réalisés sur 454 poissons divisés comme suit:

eCOLE HnEn·~Tl~TS .,
.. ~ .... -" .. lEces SC'. : - - . .., ~ ..
• ,.-" .. ;JI..: ~RVETERI; H ," .~ J __••.

..-uo
Ceci, dans le but de voir jusqu a quelles limi tes le barème de
cotations de la CEE est utilisable sur les espèces tropicales. Aussi,
de fai.re 1- approche de la teneur en ABVT trouvée avec les normes
proposées.

Les résul ta ts ont montré que pour chaque espèce de poisson, il
existait. des caractères anatomiques qui sont de véritables facteurs
d~influence sur les résulta~s des test organoleptiques. Il est donc
nécessaire cl - en ten.i.r compte dans la détermination de 1- indice de
fraîcheur.

Nous avons aussi noté que pour t.outes les espèces, il existe des
caractères communs d-altération: odeur désagréable. amoniacale et
putride; opercule soulevé avec beaucoup de muscles à l~intérieur;

oeil plein de mUCU8 granulé et très concave; écailles se détachent
de 1~ensel11ble du corps; l-intervalle de pH trouvé est de 5,4 à 6,8;
les t.aux d-ABVT moyens de chaque classe de fraîcheur sont:

extra frais
classe A
classe B

14,75 mg / 100 g
20.65 mg / 100 g

- 39,50 mg / 100 g

Ces résultats sont en conformité avec les particularités spécifiques
aux espèces, avec les conditions du mi lieu tropical. Ainsi, pour
l~amélioration des normes de référence et l~obtention d~outils

t.echniques efficRces, il est nécessaire que d~autres études puissent
être envisagées en parallèle, comme l~analyse bactériologique et le
dosage de lu triméthylamine.

MOTS CLES· INDICE DE FRAICHEUR, POISSON FRAIS, ESPECES TROPICALES,
BAREME DE COTATION CEE. ETUDE ORGANOLEPTIQUE,

pH, ABVT; DAKAR.




