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INIRODUCTION

En Afrigus. la pdchs occupse upe place trés importante. surtout
dans 1 écancwie des payvs odéiers
Au Sémigal, I impariance g _ta pEche Wans 1 dcdnowie ne cesse de
se confirmer.

Avec odée _ Nés riches en
faune Ichéyologsigue Pl T s lel LN t5 halisuéis Fues, principalement
le poizsoin, o =) oF ] : o e profdine des
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Chez des misscns, Ia £ de gualitsd est corréidge avec
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Cependant, les méthodes wutiliizses pour détsrminsr les imiices
sont deux

Jer 13 caracisrses anapt tusdids st dJosment

Et, dans Is pratique, la séihode fa glus lisse est
celle de ] créciser méthodes
ont &&é 3 milieu
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Cependant, ures de la 88 sur les produits.
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cholizi de éraiter ie sujet
" DE‘TEMINATI{W DE L°INDICE DK FRAI CHEUR DE thm E‘SPECES DE -
- POISSONS TROPICALKS™.
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L’objectif de ce travavil est de :

- déterminer les caractéres les plus plausibles pour suivre
1°évolution de 17 état de fraicheur des poissons tropicaux:

determiner pour 1 indice de traicheur, gquels seront les niveaux
de contamination avec les taux d ABVT et 1°évolution du pH;

apporter guelgues éléments de contribution pour 1 évaluation
de 1°tat de fraicheur rour les industriels.

- faire des recommandations.

Ce travail comprend donc deuwsr parties ‘

- une premiére partie consacres 3 ) = ;

- ‘une dsuxiéme partie &= repporiant 4 1 etude expérimentale et
aux recommandations. . ‘
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CHAPITRE T°:) LA PECHE AU SENEAL
Introduction

La péche est Ia-principale saﬁrce de pfgtéine d ocrigine animale
des pays cotiers Afrivziﬁs.”Elle'constitue‘un secteur vital de
l17activitéd économique au Sénsgal.

Dans ce pays, TH & Ades fbesriﬁs 2n protéineé animales sont
couverts par la péche. Sur le plan éCJnamique,lpetté activité
occupe dépuis 1488 1a premiére rlace devant lés phmsphates;

l7arachide, et le tourisms. Elle a rapporté 12 milliards de

w0
l:.q
—~
b
o

francs non dévalués A 1 Etat =énfgalais en 199

En fonction des movens =t 2auipements utilisés, deux types de
péche peuvent étre diatinguéds (20,22) :
- 1la péche industrielle ;

- la péche artisanale.
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I°) LES TYPES DE PECHE

1°)- LA PECHE INDUSTRIELLE -

1-1°)- PECHE CHALUTIERE .

Dewx types de flotilles chalutiires sxploitent les resscurces
démersales du platesu et du talus continental.

A®)- Flotille basée a Dakar
Elle e3t constituée an majarité de navires“ Eéﬁééalais qui
pratiguent deux types de péche qui éént :

12)- :péche cﬁalutié§e3'cétiére de fond:  axée
principalement Suf les esspéces. démarsales oitidres: saules,
rougets, doradesﬂ seiéh&s, poulpes. ... e type de péche est
pratiqué par des Chalutiers Eénégalais et étrangers.

2°)- ﬁéche chalutiérs prafande : ell= exploite les
stocks brafands de crevattes =2t corabes rouges.

-B°)- Flotille non basée 5 Dakar
Deux tyﬁes de ééche sont pratiqués paf cette flotille constituée
‘ae qhalutiers.étrangers :
1;)—Apébhe chalutigre céﬁiére;

2%)- Parhe chalutiére profonds.



1-2°)- PECHE SARDINIERE
A®)- Activiteés gldbéleé.de la pécherie:

1990 confirme le dac 1in de la péche tradltlnnnelle de= s” diniers
dakarcis. A cette date,lles débarquemEnts atteignaient 17.908
tonnes. Haisa, avec 17arrivée Ade. nouveaus 'havires,v un
accroissemant dé'2,7 % a été cbhservé par rapport a 1989.

- B*)- Evolution des prises

[

Les deux espéces de zardinsliles contribuent & pratiguement 98%

~—

des captures: les wardlneile ronde

débarqué. En dehors de ces espéces principales, on peut noter la

Cependant, confrontée & de mauvaiszes conditions de marché et

-

d'ec ulempn; de ses prises, la péEche sardinisre est obligées de

llmlter les captures

Les flottes thonigres recherchent 1és trois eapéces de thonidés
majeurs: Albacore (

elamis) &t Patude

capturent de petits thonidés ecdtiers en proportion touvjours

‘faible, avec aussi l=s istichioridés et xiphiidésx

—
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Les déharqguements des thonides wajeurs a4 Dakar (Albacore, Listao,
Patudo), toutes flotilles confondves, s élévent & 33.733 tonnes
en 1990, soit une auvamentation de 24 ¥ par rapport & 1989 (27.120

tonnes). Les petits thonidés coétiéres ainsi aue les espéces

voisines sont exploités par les pécheries artisansles.
L'exploitation importante des Xéphiideées et des Istiophorides

- une ewploitation coumsrciale,

- une exploitation de “loisirs’.

1-2°)- PECHE ARTIGCANALE

A®)- PARC A PIRUGUIERK

& intrastructures

@

Le recensement du parc i pirogouss et d
liées 4 la péche s est déroulée en 1990, Le noumbre de pirogues
recensées &st resté relstivement stable. Cependant, on note une
baisse, car 1 'effectifi du parc est passé de 4.1957 pircguss en
1989 & 3.809 pirocgues =n 1990,

B®)- PRDDUCTION

En 1450, les mises i terre n ont pratiquemsnt pas varig par
raprort & 18849, Fn affst, =lles paszent de £44. 855,86 tonnes en
1989 & ZE5.I339.9 tonnss &en 1890, z3o0it une hausse d 7 environ 4,3%.
Cependant, &au niveau des3 régions, les wvariations aont plus
importantes, notamment dans  la réglon dun Pleuve, ol les
débarquements sont passés de 6.911 tonnes & 10566 tonnes entre
1988 =t 1880, Cetite augmentation =5t due essentisllement aux
rrises des sennes tournanitss (sardinelles rondes =t chinchard

jJaune) et des filets dormants {(sardinselle plate, raie et

courbkine).



11°)- PRINCIPALES ESPECES DEBARQUEES AU
SENEGAL

1°)-Especes pelag

TABLEAU 1: espéces pélagiques (13,19,22)

ECOLE INTER-ETATS

DES SCIGi:CTo =7 EDECINE

VETERINAIRES
BIBLIOTHEQUE

DE DAKAR

ﬂ

NOM OUNMUN N SCIENTIFIGUER
Albacore Thunmis Albacarre
Anchois - Anchoa Guilneensis
Bogue Hoops boops
Bonite & dos rayé Sarda sarda
Brochet Sphyraena spp

Carangue, Grande Carangue
Carpe blanche, sompat
Ceinture, poisson sabre
Chinchard Jjaune
Chinchard noir
Coryphene commune
Disgue, drepane

Kspadon

Kthmalose

Liche

Listao

Maguereaun
Maguereau-bonite

Mulet

Mussolini, Vomaire
Patudo

Pelon

Petite carangue plat plat
Sardinelles plate
Sardinelle ronde
Thonine

Voilier

varanx, spp

Pomadasys sppr
ifrichiurus lepturus
Decapterus rhonchus
frachyrus spp
Coryphanea spp

Urepana Africana
Aiphias gladius
Kthmalosa timbriata
Lichia spp

Eatsuwonus pelamys
Scomber Iaponicus

V. unicolor, 5. tritor
Migil spp., Liza spp
Selene dorsalis
thunnus obesus
Brachydeuterus auritus

Chloroscombrus chrysurus

Sardinella maderensis
Sardinella aurita
Ruthynnus alletteratus
Istiophorus platypterus

—— e T R R R R T TR R R R R R O R R R R O R IR R aw..
e A A
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&

)— Especes de ionds

(liste Jointe)

NOM SCIENTIFIQUE

Badéche
Baliste
Bspadon
Brotuie
DEnté§
Dorade grice i
lorage rose
Meriuis

Merou bronze,
Mérou de uoree
Merou gris |
Mérou de meéaiterannee
Pageot
Pagre
Plexiglas,
Rouget

Sole Langue
Sole de reoche
Turbo

i[NOMCUHHUN

Thioz

Thiékem

Mycteroperca rubra
balistes spp.

Xiphias giadins

Brotuia barbata

bentenx spp.

£, méditerraneus

DEntex spp., Sparus spp.
Merluccuis spp.
Epinephelus aenus
Epinepheius goreensis
Bpinephelus caninus
Epinephelus guaza
Papellus bellottii
Sparus spp., Pagrus spp
Galeoides .decadactylus
FPseudureneus prayensis
Oynoglossus spp.
Hothidae, Scleidae
Fsetteodes belcheri

I11°)- LES POINTS DE DEBARQUEMENT cuz)

* FLEUVE: Saint Lovls, feur tarka, vounde Bata Dieye,
Mbao, Dakhar Bango. ..

* LOUGA : Thiouwgones Lomponl

* THIEZ HOEL 1 Fan bove, M boro. ..

* DAKAR : Cambéréne, Yoff, t'gor, Uusksm, Souvmbédlioune,
Anse Bernard, Bel Air, Harnm, Thisroye sur mer,
Petit M bao, Bufisqgue DickEco. ..

¥ THIES SUD: Ndayane, Popenguine, Sowmone, Rgsparou, Saly

Portugal.
Tool,

oaly Niaskhal,
Eayar...

M bour, Hianing
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CHAPITRE I1: LE POISSON

Introduction:

Le poisson évogue générzliewent ia Forme d un rfusean. Uette
forme est essentiellemsnt hydrodypamigue: eliie correspond & 1a
résistance minimaie & 1 avamrepent dans le miiisu aguatigus. La
pluparié des sspdces ot =43 &Ifsé cetie fi?:’;',';-e Sensrale. Mais is
modéle fusiforms, Iommes yibe du polssoen, peut Stres aplati ou

allongé smelon les espsces (Hi.

1°)- RAPPELS ANATOMIQUES

19)- SQUELETTE ET NAGEOIRES (6,10

Comme les verhébrés, les poissons possédent une colorms
vertébrale, i savoir, 1l srréte centrale, et un crine gui recouvre
le cerveaw. La coclioone vertébrale s étend de la tLé&te Jjusqu 3 1a
nageosire cawdale =t =8t Lorwmes e Begmenits (veritéebrés) gqul ss

pophyres neurales,

[

1y

o
i)

succedent e long do dos owr Iormer
alors que dans le tronc, iis possédent des processus latérzux qui
rortent, des cdtez. Horwalewent, 11 existe également wun nowmbre
correspondant. de Tisusses odtes” gul s étend plus ocun moins
horizontalewsnt danz le tisszo wosoculairve.

Parmi ies eléments da squelette, les nageoires revétent une
trés grande importance, surtoul dans la classifiication des

poissons.
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Ainsi, on distingue deux catégories de nageoires :

- des nageoirss pairses;

o

- des nageoires iumpaires.
A®)-LES NAGKOJIRES PAIRKS : (7,10)
Elles correspondent aux membres des sutres vertébreés

A-1°)- Nageoires pectoraies:

Fresgque toujours bien développdes, elles =mcnt inzérées juste en
arriére de 1 opercule ocu des fentes bkranchiales sur 1les faces
latérales du corps et sont réunies au cridnes par la ceinture
scapulaire.

¥ Chez les téléoastéens, les pectocales, cnt en général tous
leur rayon réunis par une memnbrans {(pectorale normale) ou divisés
(pectoral "divizé"™)

* (Chez les selaciens, surtout las raies, elles ont un grand

ralement,

o
o+
o]
[}
o
0
a
+
g
h—
!
ot
D
ot
(]
—
Al
m

déveloprement et sont socudédes

formant ainzi une sorte de disgue aplati.

A-2%)- Nageoires Pelviennes:
Elles correspondent aux membres postériears et sont portées par
la ceinture pelvienne =cuvent isolée du reste du squelette.
¥ chez les téléostéens, oes nageoires peuvent taire

complétemant détftaut (té&léonstéens apodes)
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Elles sont situées dans le plan du corps et relides directement
a la colonne vertébrale
B-1*)- Nageoire caudale (“"queue du poisson™)

* chez les sé&laciens, le iobe supérisur gqui contient 1a colonne
vertébrals =253t plus devesloprd que 1= lobke inférieur. La nageoire
est dite hitérocerque.

¥ Chez les téléostéens, la nageoirs préssnte axtérisuremsnt
deux lobes égaux, =lle &3t dite homocerque.

B-2°)- Rageoire(s) Anale(s):

¥ 11 peut exister une ou deux anales: 1 anale { ou 1les anales)

]

est toujours insérées sur iz tord ventral en arrigre de 1 anus.
B-3" )- Nageoire(s) lMorsale(s):

¥ Commz pour i anale, on peut observer une; deux ou trois

dorsales. Elies =ont =cuvent szuivies vers 1 arriére par de

retites nageoires Iormdes de rayons ilsclés pinnulss (figure 1).

[-2°)- SYSTEMES CARDIOVASCULALIRES (o)

* La connaissance du systéms cardiovascuslsire présente pour
les techniciens de la coaservation un intérét considérable, car

il est important de saigner le poisson, «'est 4 dire d'éliminer

la majevwre partie dun sang, sprés sa osptare.




- -

Nageoire dorsale \_\

\\ -
S
-
~
-

Nageoire dor sale molle

\ Ep‘nes . ‘/_."/"//':
//// oA

neurales T;Nia'geoir:e

Apophyses
. . !

.. pectorale -

) éates . \,Nageoire anale\\’

pleurales

~Nageoire pelvienne ' Y
L g , pelv Fausses cotes

' ' ) NSON, 1979)
‘ : 2 DES POISSONS OSSEUX (ERIKSSON ET JOH ;
ETIGURE 1: SQKEbET?h

\



Le coeur du poisson est concu pour wne cirom

H
v
ot

ion uvnigue.
Chez les poizsons osseur, il conziste en dewx cavites contigugs,
qui pompent le sang des veines vers les branchies & travers
1l aorte ventrale. Une foizs aéré an nivesn des branchi
est collécté dans 1 acrte dorsale gui se trouve juste en dessous

de la colonne vertébrale. e 13, il es

ot

vers le

{1y

hiicuals

ﬂ,h

Ay

O]

diifférents tissus i travers les capillaire

O]

-

Au retour, le sang passe dans les veines d on diamétre croissant
qui se regrouvpent en un vwanigue vaissean sangain avant dentrer

dans le coesur.

La veine la plus large =23t la veine dorsale qui est également
localizée mous la colonne vertébrale. (hez les peoissons, le coesur
ne Jjoue aucun rdale important danas le transport du sang des

capillaires vers le coeur.

Le volume total 4du sang représsnte 1,5% & 2% du poids du poisson.
La majorité 4des ce sang 3= trouve au niveaau des organes internes,
alors que les tissus musoulaires, quil constituent les deuwx tiers
du peoids du poisson, en contiennent seulement 0% du volume
sanguin. ette répartiton ne change pas, méms en &période

d activité, puisque les mascles blanes =2n particulier sont

-

faiblement vascularizés (figure 2).

9]
L




Aorte dorsale : ‘\\\
//_\.\" A
. /Veine dorsale - N _

<\_/

Aorte ventrale

FIGURE 2: CIRCULATION DU SANG DANS LE POISSON (ERIKSSON ET JOHNSON , 1979)
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1-3°)—- ANATOMIE DU MUSCLE (18,10.13)

?

hez le poisson, 1 anatowmie doa moscle est trés simple. I

vertébrale. Chague faiscean ezt lui méme Jdivisé en une wasse

supérieure située zu dezsus du septom ascisl horizontal et une

masse ventLrale située en slessous de ce sentom.

La plus grande partie < tizzn masculaire du poisson est blanc,
maise selon 1l espéce, on rencontre une certaine guantité de bran
ou rouge. Le muscle rovge forme une lsme sous-cutanée et dans le

cas de certalines espéces actives, wne bande prés de 1l épine

La proporticon du muscls rouges par rapport au muscie blanc varie
selon 1 activité 4Au pwoizsscn. v ezt ainzi gue chez les polssons

rélagiques gui nagent pius cat moins continuelilemsnt, ie muscle

rouge peut reprézenter jusgu i 488 3u poids du poisson, alors que
chez les dermersaws, qui se nourisssnt au fond des mers et ne se

x5 faible (voir figure

I

déplacent que periandiquem=snt os tawr 5t tr

3).

II1°)- RAPPELS SYSTEMATIQUES (s.8.9,10

Selon la nature du squelette, les poissons sont divisées en deux
grands groupes:
¥ polissons osseuxr

* poisson cartilasgineuvss.
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TABLRAU R*111: CARACTEKES BISTINCTIFS DES LBUX GRARDS GROUPES DE FOISSONS

! } WIRSHRS TEIRGSTERRS 1I550RS SRLACIRNS

i ] ]

! ! ¢ ¢ ! : !

! LIGGULATRE  UTHORACIGUR ARSI HAUR YAPUIRS YHAQUIRG 'HATRS

1 ! ! o ! S }

! ) . !

RATURE B SQURGRTTE ! IR Y WAKTI LAGTIREDY

! ! : J : t !

! ! !

LOPERCULE ! FURESERT t ABAERT

; : ! : : : ¢

i ' ¢ !

INAGROTHES FRINIRBRES H PHESRETES IMGERTES P RRGERTERS

; : ! ' : ; s

; : e ' ' ;

; ‘Hettement 1A peu prés an Hettemest ! ‘Kettement derriere Jes
YPOINT THSEHTION VRS PRIVIRBRARS!avant les !niveau des ‘en arrigre dea ! } rectorales

i ‘rectorales {pectorales ‘pectaraler H !

i o i 8 3 }

! e !

RAGRDTHES THKSALRS ] FHESTLARYY S WTHEHESTATES

! ! ! T S _
! e ; PPUNGANTES AVRC
INAGROTHES ARALDS ! FREZZBYRG SPHESINTES o 0 oD JARS

I ) 1 ) i ] !—“__“_‘
e ; i GEHHIRER ' SOUDRES
IHAGROTHES FRCTORALES i FHESERTRG ! FRNTES ik W TRIT
! ' . ¥ 4 4 !

o : :

TRAGRDI KRS CAUUALES ! HORGOCRERGUE WETEHOORRGUR

' H ¢ ot } ' 4

; } t SUMFACR VS I8 FACE
YFERTES HRARCHIALES } ARSERTRES VOATRREAME Y VBRTIAIE
! ! ! ¢ : s :

4
!
!
}
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
[}
i
)

N
.
i
.
I}

!
!
!
!
!
!
!
!
]
i



Myotome (Myomere}

NS g
Myocommata 4 R L )
(Septum intermyomere) . , g}:‘ Wl

Filet de cabillaud ‘

) Masse —\,ﬁ’ I

supérieure

_ Muscle

s rouge
‘I Septum

Masse ¥ Vi

Cabillaud e

FIGURR 3! MUSCULATURE DU PQISSON (MODIFIE D'APRES KNORR, 1974)
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I11°)~ COMPOSITION CHIMIQUE DE LA CHAIR
DU POILSON FRAIS:
PRINCIPAUX CONSTITUANTS

Chez les poissons, la composition chimigue varie considérablement

d’une esyece A4 1l autre et dan indivicda 4 L autre =eion 1 ige,

mammiiéres ont les wmewss consStituants  principaaat, guoligue

certaines diftéerences existent suvr ie pisn gquantitatir(zh,2o).

TABLEAU IV: CONSTITUANTS PRINCIPAUX DE LA VIAKDE DE BOBUK K1 DE

LA CHAIR D POLZSOH

T
“4 PROTEINES ! LIPIDES | aMipss cENDEK ;3 KAU i
BEGUR L% ¥ A 1% 13 (5% J
POLSEON ivys & D,3% A SO ) 1.& & Bl 3
21 % $1% 9 oY X 1.5% B81%

Les variations dans 13

[w)

(CHEOSition dn polsson =ont en grande
partie liées 3 son allwentaticn &7 ax pericodez de frais ou de

migration. La Iraction iipidigue est souvent i élement gui sabit
les variations lies pivs 1ories. Ktant doonge gue i =2su et les
matiéres grasses représentent environ Su¥ de is chsir da poisson,

une variation des watisres grass engendrent necesssirement wne

variation de i eau.



Au dessus de 1%, les lipidez szervent de ressrves énergéiigves
et peuvent Jdonc =Tre clissss en TN Jus JEOLs de gralzses. Les
depdts =e Trouvent SUrtout  d3ns les  tizsws  sous-cutanés
(entrailies), danz 1le tizsn ocilagéne entre ies Iiores

misculaires tumsclie bisnc steyecn rouge ) et HAs3ns 13 TETe (16,285).

- les polssocns SemM1i-g2ras

- les POlsSsOnsS MILETES.

)
Q)
o
~
F, i
141]
0]
M
0]
53
|-
0
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i
£
ow
[
i
g
A1)
ey
.
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)
ot
[
[41]
™
1]
9]
{te
]
o
0]
D]
]
7]

)
-
1]
M;
o
'
m
\

est stockeéee dan

Contrairemsent aux iipidss des manmiréres, ceux d4es polissons sont

rlus élevéd pour lss polissons de mer que ceux 4 Sau douce.
Les phospholipides reprdsentent une faible proportion des lipides
et la répartiton serzait inggale dans les dififérents tissus. Le

cholestérol constitue le principal stéroi du muscle du poisson

]

et les taux sont en génsral inférisur & 108 mg 100g et légérement

au dessus des niveaux rencontrés dans les mascles des mammiiéres.



2°)— LES PROTEINES (16.22,26)

Les protéines du moscle du poisson peuvent étre divisées en trois
groupes :

2-1*)- les protéines structurelles

Elles regroupent 1 Actins, la Hyosine, la Tropomyosine et
1" Actomyosine. Elles constitusnt 7O & 8 des protéines totales
chez 12 poisson (4008 chez les msumiféres).

de force

0]
o)
-
-
=
14
0
=
m
=
rf
@
0]

Elles sont sclubles dans des aclutions

1

-
"b

ioniaque relativement wéa [ aupdrieure A U,5 M),

2-2°%}- les protéines sarcoplasmiques : Mvoalubimine,

lobuline, Enzymes
Klles sont solubies dasns dez soivtions tinss nsutres on de

~
Vi
0
ot
R
)
=

force ionigue faible (i1nférieuvr 5 U,1H M), Castte Ir

Q
Q
]
n
ct
H'
nj
o
o
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Y.
e
a
L
W
[o3
QO
o
o
4
e}
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o
o
r-\
m

Elles constituent environ 33 des protéines des téléastéens et 102

2
i~

lesz mammiriZzresj. Le pH

i
—
i)
o
T
o
]
-
)
g
m
2}

de celles des ==
ispélectriques des protéines du poisson, se situs aux environs de
pH = 4.5 A pH = 5,%. & ce pH 1les protéines sont 2lsctriquement

neutres et moins hydrovhiles gu™ad 17&tat ionizé, ce gqui veut dire

-

que leur capacité de rétention de 17eaun, =sinsi que leur
olubilité sont minimales. Cette solubilitéd augmente =si le PH est
rius élevéd ou plus faible gue le oint iscélectriaque.

Comme pour lez protéines du lait, des oceufs =t de la viande,
celles du poisscon ont uns valeur bioclogique importante étant

donné aqu elles renferment tous lez acides aminégs essentiels.
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3
TABLEAU V: POURCENTAGES DACIDES AMINES ESSENTIKLS DES

DIFFEREHTS PROTKINES

- ACIDES POISE0H LALT ! BOBUF ORUE

| AMINES

Lvsine 3,8 % 3.1 % b IS, e 0.8 %
Tryepto .o % 1.5 ¥ 1,1 % 1.9%

phane

Histidine 200K O I 3.5 % S8 E
Chenyla- S.2 X 5.3 & 4.5 ¥ 5.4 &
~lanine

Leucine 3.4 & 19,2 % B.2 % 5.4 %

Isolencine B, ¥ V7.E % LR A 7.1

Threonine 4.3 % 4.4 % 4.2 & 5.9 & }
]

. . oo o e - ]

Méthionine 4.0 X 4.5 & 2.9 03 3.3 X

Cvstelne

Valine D.0 T.O R 5.0 % 8.1 % I
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-3°)- L7AZOTE NON PROTEIQUE 5. 24. 26)

Il correspond =zuw composés non protéiones de faible poids

moléconlaire, solubles dans 1 esn et contensnt de { azote | Cetite

té&léostéens. Les constitusnts majevrs de cette Iraction sont des
bases volatiles telles e i suenoniac s35} I "gwvde de
triméthvizmine (UTHA Y, i3 créstine, les acides aminégs libres, les
nociéotides., 1=z hbasez wuriowes et § urée dans le cas des

L OTHMA est un comiose tyrigus trés important de ostte Iraction
chez les espéces marin=2s =2t mérite un sexamen wius attentif. On
le rencontre A des taux variant de 1 & T3 du wolds sec du
muscle, alors gu il ezt totzalemsnt ahsent chez les szpeces d eau

douce et les orsanizmes terreztres (1),

Strom {(137%), rapporté rar Hans Henrik Huss, a montre gus 1 OTMA
se Tforme chez certalilnes espécss de zocorlancton par bio-synthése.
La aquantité d71HA dans le muscles dévend de 1 e2spéce de poisson,
de la saison. 42 la =cne de= éche, etc...

Four les esspéces rélasgiagues. la concentration la plus glevée
d"0TMA s& trouve dans le muscle rouge., alors aque chez les espéces

démersales & chair blanche, c7est le muscle bhlano qui en contient

le plus (14, 17).



o

-
ol

Liinteréyr de 1 azote non vprotéiaue dans ie contrdle s é&te
démontre par Bourv et Sormwinte (12353, gui sont parvenus A

conclore gue 1 sltération du poisson est Louiowrs accouwpagnée de

rroduction de composes azotés wolatils, Bt dans les poissons en

état de putréisction cowsmmenczante. 13 guantite d szote volatile
est towiours le double de celle guil se trouve dans les poisssons
frais et est beancour pius considérsble encore dans les volssons

en décompositicon. Lonc, le dosage de 1 azote basiaue volatil
total (ABVY) constitue va bon critérse o &valuation de 1 étst de

fraichevur des voissons (173,
4°)- LEs VITAMINES ET LES SELS MINERAUX

La teneur en vitamines et szeis winérsuvs du volisson dépend
étroitement de | espéce et veut en couire varier selon la saison.
En générsl. la chair de yoizson est wne onne source de vitamine
B. et. danz le cas dez espéces grazszses. de vitamine A et D.
Toutefols, 4 cause de L sotivité thiaminsse €levée chez certaines

1a tenevr an thizmine se

L"\
(‘[1
[P,

Ll

(=3
2
fail
P—O
¥l
™
a
s
R s
&

spéces o ean douc
trouve réduite. Pour ce oul ezt des eléweats minéraws., le poisson
est wune scource avpréeciabie noen seulement de calocivm et de
rhosphore, wais aussi de 1er a8t de culvre,. 2t surtout d icde pour

ile

1G]

especes marines (1w, 15).
Il convient de noter que la teneur en Sodivm du polsson est
relativement taible, ce aouni le rend bien adapte s régiume

alimentaire pasuovre en sodivm. —
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CHAPITRE III

APPRECIATION DE L°ETAT DE
FRAICHEUR DES POISSONS

-

[es polsscs ne sont gus rarssent 8 1 Torigine de maiadles pour

t-|

1 "homme. Far contre. ils sont extrémement pirisszabies.

L inapection wgualitstive && sanitairse porte seulement sur
1 arpréciation du dégré de Fraifcheur =t sur ie dévelcrrement
normai du processus dTaltérafiaon G aux ensvmes ot aux hactéries

banales.
I°)- ALTERATIONS MICROBIENNES

L altération des tolssons est due aux enscvmes tiszsulaires et
3VX micro-crganismes. ces derniers Jovsnt vn rdle trés imeortant.

De nowbrevi Tfacteurs conditionnent les modalités de 17 altération

A}

microbiennz (14.11,15):

- variété duv poisson

L étendue de la contamination bactérienns
&

- conditions de peche

'Y

Les degradaticnzs wmicrobiennses vroviennent de 1la flore de

surisce et intestinale. Cette derniéere vewt envashir les tissus

aprés sutolvse des viscéres., d ou 1'intérét d vwne viscérstion

apide (£5).



A basse température. les germes fes vlus actiis sont les

Pseudononas. Achromobacter =t Flavohaotérivm.

A températore ordinaire. interviennent Microcooons et Bacillus
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(24,25,11.8). Dans d avtres cas. 50

protevs. clostridiom. ..
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Ces germes sont respons
gout. de colorations ou de décolorations. de désradation de
graisses =t surtout de utréfaction.

L altération aboutit le vlus mouvent & 1a libération d ammoniac
et d"amin=s comme la Triméthylamine. qui peuvent 2tre globalement
dosés {(taux ABVYY. Ies amines toxiaues ceuvent étre formées a

rvartir d acides aminégs et 2n varticulier. de 1 histamine.

I1°)-MODIFICATIONS POST MORTEM
DU POISSON

Les chanegements aue 1 on reut cbhserver rasultent des vrocessus
d’altération. aui commencent guste acrés la carvture du poisson.

de changemsnts reuvent étre chssrveés:

m

Ainsi. différents tyre

1°)- MODIFICATIONS ORGANOLEPTIQUES

19

Ces chasngements sont oeny wercus wr les ==2ns. i savoir:

1 odevur. 1 apparence. la Lewture. et les godts (avrés cuisson).

Immédiatement aprés la mort. les mascles sont totalement
relaxés: l= vpoisson st movw &t souple et 1la texture Ierme et

élastigue au toucher.



Au bout d un certain temps. le tisen mascuizire se contracte:

quand il durcit et oue le corvs Lout entier se raidit. on dit gue
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Cet état dérvassza. le muscle

chacune des é&taves de la rigidité cadavériaque. a szavoir. son
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aprarition. za durées 2t s5a fin. dérend de vlusieu

que : l espéce. la taille. 1a méthode de wéche utilisde. 1la

manutention. températures =2t Ztat vhvsiaque du poisson (8, 10).
Il convient toutefois d= noter aue pauf un woisson épuisé. var

exemvle., rar le chalutase. ocu conservé & temrérature 2levée. la

période de rieiditéd szt hréve. ela s arpligque ésalement aux

olissons de rpetite taille combatifs. alorzs aue vour les grands

d

roissons et les rwoissons vlatas. le vrocessus eat beaucour vlus
lone.

Sur le plan technologiaue. =i le filstage e=t fait.avant la
rigidité cadavériaue. le wisson peut rétrécir. =t. une fois
congelé, il vrésentera une mauvalse texture et subira une verte
accrue des liaquide (101Y.

Par contre., les filets wrértards avec du roisson en état de
rigidité cadavériaue sont d= bonne aualité. En général. les
mauvaises odeurs se manifestent d abord au niveau de la cavité
abdominale. (Chez les woisszons non éviscérés arprés la capture.
cela rveut survenir bhien avant aue les reste du roisson ne montre

un quelconaue zigne A altération (100 8) .
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période d alimentation, wne activité enzvmatic
manifeste dans 1 asbdomen. vouvant conduire i wne dégradation

ciatement en aguelowes hevres

i

compléte du ventre et méme 4 son

2°)- MODIFICATIONS AUTOLYTIQUES

A La mort du wpoisson. les svstémes normsur de rémalation de

1l organi=sme cessent de toncticrmer et 1 avport d ouvegens., ainsi

que la production d énergie s srrétent. Les cellules amorcent

]
o

alors de nouveasur vrocessus carscLérisés dégradation du

o

3L

glvcogéne (glvcolyse) 2t des produits riches en énergie (193,

=

Les premiers processus autclyticues dans 12 uascle du poisson
concerneﬁt les hvdrates de osrbonne &t les nucléotides. Hn
général. les muscles de rwisson. comrarés 4 ceuwy des mammiiéres,
renferment desz guantités de 2lvocgéne relativement faibles. En

conséeguence, le PH final ==t plus élevé sprés la wmort. ce agui

rend la chair de rvoisson vrivs valonérabls 4 1 attaave microbienne.

D autre part, les enzvmes du tractus intestinal jovent wn réle

important dans 1 avtolvese owuil a liew dans le voisson entier. non

M
[\l

&viscér
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3°)- MODIFICATIONS BACTERIOLOGIQUES

Les muscles du woisson vivant on fraichement carvtuvré sont
stériles. de sorte cue les micro orgsnismes ne se reacontrent que
sur les riaces internes et externes du woisson. Dés lors., pour
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dégradés et les enzvmes wicrobiennes passent de la surface am
mascle ., alors ogve les swbstrats tissuvlaires wigrent vers
1l extérieur (1. 5, 1, 113,

les organisumes les plus actiis rendant les processas d altératio

:5

- - — -~

du poisson réfrigéré sont des hactéries: Psvehrotrovhes en forme

ot

- . . | P <
de batormets a Cram négatii cowane Alterosmonas Putréfaciens e

0

S

certains Psevdowowss., Vibrio et Asrowmonas Svo (24.:25)

4°)- MODIFICATIONS PHYSIQUES

Elles concernent le vH., le motentiel d oxvdo-réduction et les

rropriétés électrigques. La varistion de vH est 1 'wn des facteurs

e

(]

¢

: sutres ne soient vpas

€

gqui nous intéresse le wvluz. bien ovu
négligés. C'est un &lément i inilve le piuvs dans le processus
d altération (1073,

Dans le muscle du voisson vivant, le vH est wvroche de 1la
neutralité. mais il diminue normalement vendant les vremiers
jours qQui suit la capture. =n raison de la formation 4 acide
lactique en anaércbiose. ruis se stabilise ou suemente légérement

par sulte de 1 accumulation de comroséz basiaues.
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111°)- CARACTERISTIQUES DU POISSON
FRAIS ET DU POISSON AVARIE

Le poisson fraisz et le molisson avarigé présentent  des
caractéristiaques typiques. fwns ia pratigque,. 1 insvection du
roisson se fait macroscordaqueEment en  gtudiant les  divers

caractéres qul intéressent 1 aspsct, e corps. la consistance et

les secreétions. 1 état dez écxailles. de la peau, de i oeil, de

0.

1 orvercule, des branchiss. d2 1 abdomen. de 1 anus, des viscéres.
des cdtes, de la chair, 1 odeur dégasgde (conférer tableau ©6)

(8,10,12) .
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TABLEAU VI®)- CARACTERES DIJ POISSON FRALS ET DU POISSON AVARIE

POISSON FRALS POISSON AVARIE

ODEUR légéere, agréavle. degagréanie. Acre,
rarrelliant slgae acids awmonlacale
marine cu vase ratride
pour Trizson 9 esu

I donce
l SPECT GEHERAL M3 . Ol 2013, i
1 THTISLE
CORFES I lasane. Wwov ﬁ
CONSISTANCE wrile. la vression
des doignts laisse d
des wmaraves

SECRETIONS absentes rresentes &t i

gluasntes

ECAILLES ifortemeat ze détachent
adherentes Tacilewent

PEAU Leadae, bien ridée. décolorée,
colorés ., oS de WACUS
MACRS

OEIL clair. trillant. Lerne .,

COTVeNE . vitreuvx., orvaoue,
Ltranspsrent.. sans concave., sifaissé,
tiche =vur 1 iris tiche dans 1 iris

OPERCULE adherent . Sans l&eerement.
tiche sounleve, tiches
roUgEe bruan sur
face interne
BRONCHIES TOEEs Tu Touge zrisstre. séches,
Sans . SANS HATOES aves HMous
ABDOMEN Torme aormsles. déeforue. zonile.
sans tiache. tiches bhleu foncé,
veritoine sdhéreatr | verdatres on
4 1l intérieunr aoirsdtres
ANUS bien forus béant
COTES ET COLONHE adhérentes sonlevées . faciles
I VERTEERALE 3 détacher




3.3

Ces caracLléres n ont pas nsturellement la wméme valevr. Donc. vour

o avrié. on ne doit jamails s'en

)
0]

affirmer aa an poisson est ira

tenir & un senl caractére., & woins aue ce carachére n ait

o

e ar

lai—-ménz. vne valeur absolue.

Ive)- EVALUATION DE LA QUALITE DU
POISSON

Introduction

Le plus souvent. le ferme aualiite es5t syaonyme o apparenss
esthétique et de fraicheur =t indiaque ie degre d sltération subi
rar le owisson.

L évaluation ué‘:i] Izse un sasssmble de moyens mils 2 osuvre mour
ne lIivrer ague des progquits zalubres =25 de bonne aualité
commerciale.

Ce contrile n ast valabie aue tour ie polsson fraichement pdché

ou réfrigéré.

- r

BEn pratiaque. 17évaluatics de 1a aqualité du moisson frais est
essentielliement wun ocongdles orgsspoleptiaue. euy contrdles
organcieptigues sont le pins couranmpent wtilisés et souvent

-

compliétés par Ia smesurs du FH et de 17ABVT 713, 17).
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1°)-EXAMEN ORGANOLEPTIQUE SIMPLE DIT
SUBJECTIT
11 rrésente beaucoun 4’ avantages:
- rapidité,
- simrlicite.
~ bon marche,
Car ne faisant avesl au aux organ=2s de sens =t un retit
ocutillage. "2zt une méthode courante et comprend trois temps:
- détermination espéce.
- détermination taille marchande.
- determination fraicheur.

On utilise un certain nombres de caractéres anatomiaues

2°)- HEXAMEN ORGANOLEPTIQUE CHIFERE
OU OBJECTII
C-est une méthode qui & &té mise au roint sur la base de
|“examen orsanoieptioue simpie & rartir de 1 exploitation
statistique des résultats d observation en vue d accroitre son

obijectivité.



2-1°)- HOT
* Appréciation des Atats intermediairess 4 évolution des la
fraicheur que 17 on rencontre le vlus courant dans la rpratigue.
* Vise A résumer une zérie 4 averéciations subiectives par une
note chiffrée aui refléte 1 &tat de fraicheur ou d altération du
roisson.

2-2° Y- AVANTAGES
Par 1= nombre &levé de caractérss examinés., elle assurs une bonne

aul permet &n néms temos de donner

"b
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ot
n
ot
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objectivité de
une signification de ia fraichesur ou de 1 7altération
indépendammient des esvaces.

2-3°1— PRINCIFPS

La méthode consiste d abord & décrirs 17 &volution des caractéres
les vlus revrésentatits dont les nombres varient en fonction des
pavs et vrésentation des volissons.
¥ Pour la méthode irancalzse. on a 13 caractérss.
¥ Pour la méthode C.E.E. on a 1) caractéres.
a®)- Attribution d une note chiffrée ou cotation:
Ces notes corresmondent a un degre. aoit d7altération

S} solt degre A altération

)
|t
()]

croissante i m&thode Irancs
décroissante {(C.E.E.}

b?)¥- Calcul des movennes arithmétiques
Les notes attritmées résument { examen ors&anclervtiaue portant sur

1 ensemble des caractéres chservés &3 un moment donné. La valeur
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de cette movenne. o’ e

“indice d altération

¥}
a1]
[
0
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¥ Four la méthode fran

indice de fraicheur

e
Y

* Pour la méthode C.E.E.. o ast
Ces owérations sont réaliséss avec un tableau des bharémes de

cotation (13.10Q).
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c®)- Interprétation

—1—- INDICE D ALTHRATION: l= wwoisson est considéré coume

- FRALS. . i i e i e e i 51 O == 1 =< 1.5
- BON RKFA&T.........31 1.5 =« 1 =< 2.3
- A CONZSOMMER

DAHS LA JOURHEE...s1 2.3 =< 1 =« 3

—2—- INDICE DE FRAICHEUK: l= wois

w

— BHIHEA FEALS . i i it e tannan =1 L o»= 2.7
— CATEGURIE Aottt iinnnnon 81 2 =« 1 =« .7

— CATEGORIE Boioiiinineaaann 51 1 =« 1 =« =

Ces methodes chififréses zont vitilisées 51 les produit

grandes valevrs coumerciszlss on en o5z de litises.

3°)- METHODE PHYSIQ

st 1 examen de izborstolre aul est indicae sar

(‘
\'D

Tl 88T DOAS1aere oomme:?

e wvoisson

La chair du polsson frais 3 un vl cowmris eatre G.&E et B, 5.

Plus le woisszon = altére. vivs le PH & éléve zun dessu

Avssi, 1l ewswen 4 la lomiére de WD perunet de

Eile mesure zmzsi le tamx d ABVT gaui se trouve dans

du voisson. IL a été confirwe aue wlus le voisson s al

le tavx d 'ABVT avemente desnz 1a chsir.

VO1r une

ia chair

tére, plus



Ve°)— PARTICULARITE DE CERTAINS POISS0ONS
AU COURS DE L"ALTERATION (s.10

1°)- SARDINELLES

~ Perdent facilement lenr écailles

- Upercules deviennent rouvges. vals ran jJaunatre
~ Abdomen trés tragils 2L zoritie vite des viscerss
- Hamollissewent 4o corns

- Téte ravidement =avahie war ls ssng
2°y— "THON

- Odeur fétide ou ammoniacals dans 1 érvaisseur des mascles et

le loneg de 1la colonne vertébrals

3 ° ) - DORADES {Dentex spr.)

- Aspect général: terns. las reflets s atténuent

- QOeil oralescent:
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CONCLUSION

En résumé ce gue 1 an preut dire. o est que dans ies pavs
producteurs de moissons . 1le respect des régies d hyveiéne et
i obtention de oroduits de bwvine ausiite 53 avére de rilus en plus

nécessalire du rait ds i1a concurence Iinternationaie et des

NRSUres DlEUrsisas rises rar (es mavs Immortateurs develiopoes.

Il 835t en efrfet immad auy imdustriels des garantiss d &as55uranc
qualiteé avec ie sviépe H..5 S <

Msis., wour les cavs tropicauxy odiiers., Ies caractéres quil sont

St infivencés »ar

L..
J.J
ﬂu
b
B

considerss iors des examsens arganciepnt

piusieurs facteurs.

avee des methodes G2 mécHis dilrésrestes de celies utilisdes &n

miliew Erowical chawd =6 Qe #ivean a2 llution Jdes mers

différent.
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CHAPITRE 1: MATERIEL ET METHODES

1°)- MATERIEL

1°)- Kchantillons

Les poissona fralilzs &tudiés ont €té prélevés & différents

endroits. en fonction de 1la

* 1ERE PHASE: ovwralsévemsnt

central aux woi

¥ ZPME PHASE: vrélévemsnt

les viroguss

* 3BME PHASE: &tude & i'u

d analvse chimiaue.

rhase exvérimentale. comme suit:

& effectuéds au niveau du marché
ssons de Pikines

& Yoff au moament du d2barauemeant car
A 17 heures:

=sina AMERGER

"1l = asit d é&tude organolvtiaue ou

2-1° Y- Etude organclertique

- carboglaces

- thermometres digital

- H métre
- couteaux

- plateaux

- calsse en volvéthviégne

RPN
RO
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2-2°Y— Analvse chimigue

- produits chimigues

- verrerrie: evrouvetie, erlemmever. bechers, vivettes
11°)- METHODE

1°)- ECHANTILLONNAGE

Four 1a rremiére vhass. plusieurs familles et earéces ont 2teé
étudiées. Las vreélévemsnts ont 2t effectnégs au hazard au niveau
du marche et vlacés dans les glacigres. L

a été faite & 17aide du tabi=an de cotaticn dea la U.E.E.

trois séries de 48 icdividus.
Chague Jour. dewlt roOlssons ont &té preéeleves war sErie. wour

déterminer 1 indice de ifrasicheswr. jusan a | aitération totale.

Dans la troisiems vhese. L é&tuds a portéd sury les rovzgets et
dorades. Pour chasove espéce. auatre (U4) séries de 42 poissons
sont etudiées. Le vrotoocle a &te le méme ave wour la deuxiéme
vhase.

L analyvse ¢chimiaus a 2té faite sur la chair une rois 1 indice

determine.




2°)- ETUDE ORGANOLEPTIWIK

Elle a été réalisée par la méthode chiffrée ou obiective,

O
0

Cl)

lisant le baréme cotaticn de la C.E.E., wour déterminer

[

ut
1" indice de fraicheur.

2-1°)- Principe

Dans 1 examen. 1V caractérss sont considérés.

Chaaue caractére &3t examingd. riils une note &3t attribugs =2n

tenant comrte de certalnss warticularitéd A eszréces et certains
facteurs du milisu trowicsl. La movenne donne 1 indice de

fraicheur (1)
2-2°}- Hode orératoire (CF annexe I: Baréme de cotation CEE)

2-3°)- Expression des résultats

[

11 nv a pas 4 unitéd pour 17 indice

SIGMA DES i
DN I 2 e ot

# 1 = note attribudge pour -chaaue caractére

* N nombre de carctéres

3°)- EIULE_CHIMIQUE (&%)

ilette gtude a mortd unliauement sur ie dosage de 1 Azote basiaue
volatil total {(A.B.V.T.)

L"A.B.V.Y. corresvond & 1 ansemble des bhases azotées (amoniac.
triméthvliamine. diméthviamine. monoéthviamine) formés A la suite
de la désradation des rwrotéinss var des snzvmes bactériennes et
tissulaires.

La teneur =n 4.B.V.T. vermst un Jjusement cobiectif du degré de
fraicheur ocu d altération des voissons.

La méthode de dosase utilizée est celle de 17 Institut

Sénéegalzais de Hormalisation (I1.S.H. ).




1°)- Princive
Arrés défécation var 1 acide trichliorocacétique (T.02.A.). on
procéde & une distillation & la vareur. Le distillat recueilli
est ensuite neutrsali sé.mar uns solution d'acide sulfuriaque de
0.1N
2°3)- Mode oprératoire
¥ peser de .1 g2 & 1 & de 1 echantillon. le brover et v

ajouter ZO0D ml de TCA & OF.DH X

¥ homogsineiser A 1T azitateur masnetiaue pendant 10 & 15 mn
¥ centrifuesr i 2.0 tSnn pendant 5 mn
¥ récurvérer 25 mi du surnaseant dans une ampoule de distillation

et v ajouter 10 ml de =clution aguesuse & 108 d hvdroxvde de
sodium.

¥ introduire sous 1 7extrémitéd du condenzateur du distillateur
un erlemnmever =250 contenant 10U ml d7acide basiaque. 2insi aue
1" indicateur coloreé

¥ placer 1 amproule du distillateur et distilier jusau & cbhtenir
50 ml du distillat =2t le virase de 1 indicatsur coloré au vert:

¥ titrer le distiliat avec 1 acide auliuriqus .1 N jusau’au
retour de la coloration rouse initiale du mélanze acido basiaue
rlus indicateur coloré:

¥ noter le volume utilisé

* pour chaaue #chantillion. 1l omération est réalisé&e 2n double

(V) aui est considérée.

]

et. c'est la movenne dez valumess utilizséd
3°)- Expression des résultats
L ABNVT ezt exvrimés sn millisrammes d ammeniasc (HH3). Le

résultat est raveorté a 1w g de vroduit. Un volume V ml d acide
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sulfurigque a dosé 1 azote conterm dans &5 ml de filtrat. Le
filtrat étant issn de X ml (mélsnge du wroduit et TCA)Y. Le taux

d°ABVT ze calouale comme svuit:

Vo L,7T = X
Tavx d ABVL = _————
25

Cependant., 11 Isvt precizer Jue nous avons ajuste le voluvme

utilizé 2n fonction de la capaclite dn matériel disvonible et de

1

il
ct
o
[
e
H
O
(ol
O
’_.

‘echantillorn.

Ainsi. le volume de TCA wiilize dévend du noumbre de grammes de

produit:
21 v =40 g de chair de poisson., on ajoute 60 ml de TCA
¥ G331 w <40 2. on sijoute 8O ml de TCA

¥ Pour le filtrat. on préléve Z0 ml an fizu d= 25 ml

i7
H = TPaux 4d°8BVTY = V x 1.7 2 - ———-
T

# N = taux 4 ABVT =2n meg 4 ammonisc titrable pour 100 g
de produit

N = e me en HHA3

ou A désiane le voids de la chair de volsson é&tudié.
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CHAPITRE 11:
RESULTATS DES ETUDES
ORGAOLEPTIQUES ET CHIMIQUES

I°)- RESULTATS DE LA PREMIERE PHAGE
EXPERIMENTALE

L étude a été réamlisée svec le baréme de cotation de 1a UCEE.

L étude chimicve n'a wpas &te faite. Les résmliats sont groupes

dans le tabilesna VIIIL.
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TABLEAU VII:

INDICE DE FRAICHEUR DES ECHANTILLONS

i

CENTRAL AU POISSOH.

MARCHE

(Oend

N
]

FAMILLE BESPECHE NDICE
DE FRAI
~CHBEUR
ARIUDES Arius Gaublienocis Z.3 I
Salene Dorsalis rmuesclinl) 2.3 i
CARANGIDES %aranm“nqﬁqyg tcninconara LA
Javne TdiaiT)
Cararn hivpos Z.3
Sarolnplla avrits Z.z |
tSardinelile ronde s
CLUPEIDES Sardinseila =ba 2.1
{Sardinelie vizste)

Tvlosurus

4i
HRIDES . o I
ACARTHURIDES Acantinrus moncovole ALZ
ChlIUPdlﬁﬂ) N

HEHMIFEAWMPHIDES Hemirswohls braziliensis F.2
itdeml nec wrésiliend

POLYHEHMIDES Galéoide décadactviuvs 2.3

icapitaline piexisgias)
1
Powadssvs Tubelind 2.1 }
losYywe Dlasnctes i

POMADASIDES . . ] N i
Plectoronvndus 2.1 ‘
mediterranens {wanda)

| Fagellus bellotl (wpageoct) &.3

SFARILES . ) . . ) PR
Divlodus peliocti 1.7
izparasillon africsind

MUGILIDES MfoEil cevhslns tumlet) 2.3

SCOMBRIDES Scombber Japonlus 2.5
Evinevhilus aoransis 2.0
{merow dungat)

SERRAHIDES ) . . -
Tevhalovholis teasnicows 2.4
fmeron rouge 3 woints bleus

DREPARIDES Drevana Africans 2.5

BELONIDES scus (raiale) 2.

ml= moverne
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Les indices de fraicheur prézentés dans ce tableau V revrésentent
pour chague espéce la movenne de tous les indices trouv é

Donc. dans 1 ensemble. avec le baréwme de cotation de la C.E.E.
ces indices sont conmeris dans 1l intervalle 2,0 - 2.7,

Donc. la catégorie de fralichevwr, c'est la classe 4 aul regrourpe
les poissons frais

Aussi. la movenne nl des indices Jjournaliers est comeris dans
17intervalle 2.0 - 2.7.

I1°)- RESULTATS DE LA DEUXIEME PHASE
EXPERIMENTALE

Espéce étudice: FPaerellvus Belloti (Papecti. Dans cetthe vhaszse,
étude a intéressé en vlus de 1 'indice. le pH et le nivesu

1
dazote basioue volstil total (ABVTY. Et lesz résultats sont



TABLKAD 1X: INDICRS. pH, TAUX ABVT DE LA ZENE PHASE EXPR’R]HENTALE IBS TROTS 5KRIBS

i l i

' . ! ! ' !
! BEELR ¥ WSEETE Wil ISERIE WL 1
! i ] : i
: { ! ] ! g { i i g i
! VIMDICE Y pH Y TROX Y IMOINE Y M ! TADE L IHGICE Y o} TAD !
1DETR ¢ ¢ LI ) ¢ 1OREEY ¢ $ YRR !
' ' i ' 4 ' ¢ ! ! ' i
g i g ¢ i ; i i ' ! {
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4 [ ! ¢ 1 $ ! ¢ ¢ { !
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FIGURE N*4 : COURBE vH EN FOWCTION DE L INDICE DE FRAICHEUR DE

POUR LE PAGEOT
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{NDICE
L examen de cette fisurs wontre vne dispersion dans la variation

des vH. ne senle wvalewr de vH est en desscus de $.4. Dans
l'ensewbrle. on a wne diwmirmotion duv oH l=s wremiers Jours en
desscus de 5,02, Avrés, on 3 bne relance du oH duasgu’id 5.2, pour

des altérstions besvcour pilus avanoées.



DEUXIEME PARTIE:

ETUDE BEXPERIMENTALE
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FIGURE N°5: COURBE DES TAUX D ABVT EN FONCTION DES INDICES DE
FRAICHEUR PFOUR LE FAGEOT
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Il ressort de cette ficure ague le tauvw 4 ABVT auvemente tré
dans les vremiers jouwrs aprés 1 wort do poisson. Ce taux évolue
1 indice de

de facon coasidérable. avec une dimimmtion de

fraicheur dans les jours zuivants.
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IiI°)—ﬁRESULTATS DE LA TROISIEME PHASE
EXPERIMENTALE

Pour chaove esvéce, les résulisats zont consisnés dans austre

tableaux.
1%)- RESULTATS POUR LE ROUGET

TABLEAU IX-1°%- Indicez. PH. Taunx 4 ABVT de 13 serie 1, vhase 3

h

r;ATE TEMPERAT | TEMPERAT | INDICE vH ATUX “
UKE (Ey | URE (F) ABVT(#)

17-02-95 | 3.3 2.8 2.8 5.55 11.72
1B-0%-95 | 2.5 1.5 2.8 5.55 11.95 k
19-02-35 | 2.5 1. 2.6 5. 158 12.76
20-02-95 | 1.8 .3 2.4 8.35 13.59 |
21-02-95 | 0.5 0.4 E.E 5.53 22,45
22-02-95 | 0.7 0.7 2.2 5.52 22 .50
23-02-95 | 0.6 ! 1.9 5.36 24, 40
24-02-95 | 0.5 .4 z £.5C 22.3
25-02-95 | 0.3 0.5 1.5 5.39 59,19
26-02-95 | 0.2 1.5 1.5 5.45 23,90
27-02-95 | -0.2 0.3 1.2 5.50 54.05
2B-02-95 | -0.3 0.3 1.3 6.61 44,50
01-03-95 | 0.4 0. 1.3 5.58 45 .05
0Z-03-95 | 0.4 (.5 1.4 §.38 36, 80
03-03-95 | 0.1 1.4 1.5 5. 683 30.15
0D4-03-95 | 0.2 0.5 1.5 B5.55 2T .03
05-03-95 | -0.1 0.7 1 5.9% 82,95
06-03-95 | —di.2 0.1 0.8 5,857 35.04
07-03-95 | .4 1.8 0.8 5. 30 87.13
OB-03-95 | 0,5 1.6 0.9 7.1% 85.25
09-03-95 | 0,4 0.5 0.3 7.13 67 .50
MOYENNES 1.6 5.58 38.57
ECAKTS 0.5 0.22 19.47 r
TYPES

(EY = Environnement : (P) = Produits : (%) en ma/100 =

-COEFFICIENT DE CORRELATION BENTRE: indice et pH
.Lf indice et ABVT

e
£8
I
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TABLEAU IX-2°) Indices. PH. Tz d"ABVT de la =e

TEMPERAT
URE (E}

REMEFRATU
RE (F)

T

—
THDICE

TAUX
ABVT

GLE 1.1 2.5 B, B0 11.5 l
1.3 1 2.8 5,62 11.55
0.4 0. . 6.54 13.40
0.2 0.4 @, 5.49 %% .38 1
0.4 0.5 . .38 G 05 l

0.5 1.4 1.4 5.55 37.95

., 0,3 1.9 35,67 25,00
01-03-95 | 0,1 0.3 2,0 5.73 23.04
02-03-95 | 1.0 0.5 1.4 B5.51 38.75 k

03-03-95

1.4

Ll
o
4

X

||04—03-95

Ll
J
4
Lol I
&
1

0.3 0.5 1.5 5.659
05-03-95 | 0.2 1.5 1.4 5.72 38.30
06-03-35 | O, 2 2.0 1.2 5.56 55.05
||07—U3—“5 1.0 1.0 0.3 B5.23

a
ree
- |~
w

n
|

0B-03-95 | 0.5 1.4 1.0 6.90 53,
09-03-95 | 0.1 1.5 0.8 B. 90 56.95
10-03-95 | 0.5 1.4 0.3 8.75 87.02

l 11-03-95 | 1.9 2 9.5 5,583 69.40 |
12-03-95 | 0.3 0.5 0.8 5.71 86.90 |
13-03-95 | 1.1 0.9 0.5 5.59 65. 50
14-03-95 | 0.2 0.9 9.6 5.97 69.02 |
MOYENNES 1.4 6.71 43.17 |
ECAKTS 3.6 0.15 21.14 l
TYPES I

(P vt coatamas

f
|
s

COEFFICIENT DE CORRELATION ENTRE: indice et H
indice et ABVT

ety

<

2]

-~J
L=




TABLRAU IX-3°)- Indices. pH.

TEMPRATU
RE (E)

e
TEMPERAT
URE (P)

INDICE

Taox d"ABVT de la série 3

_
wH

ABVT

1.2 2.5 2.2 65.36 24.30

1.2 v, & Z 5. 30 2Z.E9

01-03-85 | 0.3 .4 2.2 5. 40 22,40

0Z2-03-95 | 0.5 1.3 1.7 5,3 26,00

03-03-95 | .4 < 1.3 5.53 z4.50

LQ4—U3—“5 U.1 1.3 = 5.78 25,80
05-03-95 | 0.3 1.7 .7 5. 50 Z6.09

06-03-95 | 0.6 0.4 -4 5.77 38.74

07-03-95

o)}
Ny
uy}

08-03-95 | 0.0 0.7 .3 5.580
09-03-95 | 0.4 1 .1 -85

10-03-95

~N 1 |
W
O

11-03-95 | 1 0.5 .9 0B
12-03-95 | 0,8 1.5 0.3 .90
13-03-95 | 1.8 0.5 1.3 5.91
14-03-95 [ 0.7 6.4 0.7 5.70
15-03-35 | 0,4 .5 .93 5,51
MOYENNES 1.4 5,58
ECARTS 0.5 0,22
TYPES | _ .

lt COEFFICIENT
{

DE CORRELATION ENTRE:

indice
indice

et oH

et ABVT

[EY]




TEHMPERAT | TE

HMEERAT | IHDICE FH

JRE (E} [JRE (P}

.1 0.3 2.3 8.70
.3 .4 2.1 5,40
1.0 v.4 2.2 B.77
0.9 0.5 2.3 B.55
2.8 2.1 5.34
0.2 .8 1.9 5.65

- R
1.6 DL

W7 1.2 3,325

vy

y]
-
-
H
Ll
.
T
.
[fd]
=,
-

&
'—J
’
T
&
(Y]
o |

1.2
- <o

'_-i
rl
M
T L N L Lol T L T I
4 |4
. ~
'_-i
Ll
L&,
ey}
4
R

Ll
[y
-

<
Ll
Ja
Ji
4
o
r.

ECARTS a3 0.15
| TIPES

0.48 i

{ COEFFICIENT DE CORRELATION ENTRE: indice et oH
t 0,96

i indice e

[N




FIGURE N°6 COURBE DU wH EN

FONCTION DE L°INDICE DE

FRAICHEUR POUR LE ROUGET
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L examen de rrette I

jovrs. mais dans 17en

II‘I‘F'HU.IIF'IF' et 1° ln'l’PI“\?dllF- dp

5.9.

gure nous wontre que le vH chute le

se.mb le ;

la varistion du

variaticn =

s premiers

vH est trés



FIGURE N*7:COUEBE
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TAUX D7ABVT EN FGHCTIGH DES IHWDICEZ DE

FRAICHEURS POUR LE ROUG
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Les taux d ABVT évoluent de facon croissante avec une diminmtion

‘de 1 indice de fraicheur. Mais., ce aue nous notons. o’est

"l Tavementation du

premiers jocurs. -

P IR TIE ST T S

Qu.

i

taae d ABVT est woins imwortante vendant les
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l COEFFIPIENT DE CURRELATIUN ‘ENTRE: indice et vH

3 2°)- RE: ULTATb POUR LA DDR&DE

TABLEAU X-1°)- Indices. PH. Taux d ABVT de‘la serie I.

M T ——— T [ ]

DATE TEMEERAT | TEMEERAT | INDICE o TAUK
I URE (E) | UEE {E) , ABVT ?
17-0%-95 | &3 8 X 5. 35 Iiien - |
15-02-35 | 2.5 2.5 .5 6.50 15.99 |
19-02-95 | 2.5 1 26 5.52 17 '
20-02-25 | 2.6 0.8 2.0 5.0 17.20
21-02-95 | 2.3 .5 5.4 3.59 Z1.11
02-0Z-95 | 5.5 0.5 z.z 5.6 21,20 |
||23-nz-ss 1.6 1.0 .3 5.55 21.23 J
24-02-35 | 0.8 0.8 1.5 5.70 26,65
O5-0Z-95 | 0.2 0.2 RN 5.65 5R.7C
26-02-95 | -0.4 0.7 1.5 5.80 38.85 ]
27-02-35 | -0,z | 0.3 1.3 15.45 4R, 30
| za—oz-95 | 0.2 0.5 1.5 6.63 50,939
Ol-u3-25 1 -0} 0L 1.3 S .55 45,00
0Z-03-35 1 1 1 1.m 5.48 5050
Loa—ua—aa 0.5 1.3 1.5 8. 40 35, B0 ﬂ
| —
04-03-35 | -0, 1 3.8 i-4 5,80 43.03 !
$105-03-95 | -0.1 1.5 .G 8,532 53,70
i 08-03-95 1 5.0 9.5 0.5 6,68 8570
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TABLEAU X-2°) Tndices.

Ji

o

PH. Tamx 4 ABVT de ls série 77 (IORADR)

T
i

TEMPERAT
URE (k)

, —
| TEMPREAT
b URK «#)

LHD IR

22-0F-4h Vs R Z.5 13,303 15,590
Z5—=d—ah Loy 0.0 gL 65.41 15,99

ZH—0E—4h

2B-04-H5

F{ =45

l
|
f
%
i S -0 -5
|
i
!

‘ ZB~OA—ah b () .4 5,465 37.93
U1-03-85 1 =0 (% & 5.37 22,530
VE-03-49n Y a4 z 5,6. 3,44 a# L 80

'03—03—95 UL3 . 1.4 5,553 45,03

104—Qd;ﬂﬁ' v.4 1,52 V.0 B.Ba 35 ., B
G5-03-95 1 0.0 VL6 1.3 5. 85 43,95

‘06*03-35

0.1

LI

07 -(13-435

U.4

|9 e}

OB-05-495

U

0,4

’QQ—GS—H&

WLl

v, 4

i - -
ﬂ 10-0:3-95
{

i.4gd 1 i, 1.5 B, o (n 1= DAY)
}[11—03—95 0.4 R V. PN Fi L 08
%[lE—OE—Hﬁ 0.7 . ¥ B. 64 R L 99
‘Ija—ﬁﬁ—ﬂﬁ 1V (VI L .35 fOTE

i'ld—DS—Bﬁ

0L ] 0w 5,498 i5.50
![MOYHHNE& 1.5 B.57 4.3 .30
1
‘IECAHTS. 3 R I X I 15,88

Il vyers

oo T T TSI TN Tyvy) UV Tyeyyey O] Novy Wyt ey Toytuyon Ny P T Fanmn Tesreyen, Eumyn Ve Syeaa——"
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indice
" indice
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TABLEAU X-3°)--Tablesu des indices. PH. Taux d°ABVT de la série

—— 4——_— = - -
. DATE | TEMPERAT | TEMPERAT ; THDICR + PH © 1 TAUX
- . YURE (K} URE (B) _ ABVT

2-95 1 0.3 : 2.3 - Z.4 5.48 | 20,20
. -

-Om-a35 o2 0.5 1 2.1 6.2 22,13
01-03-35 1 0.1 0.3 - lgo 0 1R.ET. 23,05

03-25 1 2.4 - - .1 . Z.0 0 15,31 . 123,50

03-03-95 L 0.5 - 11.5 ‘1.9 dala0 24,02

o
(i
|
—_
o
I
¥}
th
bt
o
[

s

L
[
a4

3
L 09-03=25 10,8 U, -1 1.3 ~ B.73 SV B2.04

IENEEEEEEEEN N

e S e e e e e

Biz-om<as bo,a° 0 bo.s .0 - 0l a.na 155,90

il MOYRENRS: : ' : , A4 B.580. 14

._J_._; | L=

—

15-03-95 1.3~ lo,5 w5 . Is,79 77.27
4

{

ﬂmmm% o R os b - ohig.es

JLTYPES o . " . - . I

v
e

| COEFFICIENT DE CORRELATION ENTRE: indice et oH .
}Li o - - ' indice et ABVT -98. |

oo

14 ¢
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TABLEAU‘X—4°)—Tdb1edu des indices, PH, Taux d ARVT de la
T .serie IU . R

=

TEHMPERAT .| TEBMFERAT | THDICE

i DATR | ; TRUX
%{ URE (E) | URR (B3} | - - _ ‘ARVT _
flz4-o3-gs for o dw.r tms o Vs.4s  tPizaaz |
,% 25-03-95 | 0,1 0.2 2.2 B.34 T
i 26-03-95 | 1.0 | 3.3 1.9 5,64 22,31 |
ifc7—03—f5 1.7 0.5 1.9 5,85, 26.57 |

Il 28-03-95 | 1.5 .3 1.5 3.65 R, 69 jl-
!izg—mz-aa 0, & 0.3 . 1.8 - 5,50 31.87 -?
i LR 0.4 1,86 1 B.80 34,00 _4
i .5 lo.s B HER 6,'?() 39.31 f
! 0.6 1o o 1.4 | 8.78 48,75 47
_ 02-04—95f 0,8 o lo.s - lo.a o 5,B% 188,78 j
i 03-04-95 10,6 0.5 |07 - 1a.38 70.77 |
“ 04-04- -95 | 1.8 Ly Ya.s 5. B3 76.15 |
h): 04-25 1 1.8 1.1 0.3 :13;;_‘:,01 T9.05 4{
i MOYENNES | W Y iaz.35 |
| BoaRTS | b Jes loar 7138
ILTYERS . ~ C

.

CORFFICTENT DE CORRELATTON ENTRE: indice et oH : 0.88 1
- - indice et ABVT : 0,97

I
IL




. FIGURE N°B COURBE

A

0 oH EN FONCTION DE L°INDICE DR
'FRATICHFUR FOUR 1A DORADE
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cIci, ¢e'gue'nous povvons noter. olest une chote considérahle, do

pH les premiers jours, aveo 1 évolution de 1°état d altération, .

le maximum de vh se trouve entre 6,3 et 8,6 les derniers jours.
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FIGURE N°9 COURBE TAUX D-ABVT EN FONCTION DES

FRATCHRURS POUR LA IORADE
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Le taux dr ABJT reste infér 1F~u’o ;.53.

d " évolution. mais da:ns; l"e‘:- a-’:mble. 1 ’a'_.u_mnent\a.t ion du tauxw. 3 ABVT

suit 17évolution de 17 &tat J’-: ir frhf;-:ur dans le

0 we les vremiers Joors

gens décroissant.
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CHAPITRE ITI: DISCUSSION

Dang 1 ensemble, la discussion consisteras

I
-

1’analyvese de certaines observations aui ont £té faites au
cours des tasts orgsnslevhioues:

- en l upp TE atlvn du. degré de dorrélaﬁion sntre vH et

q

1'indice de fraicheur 4 une wart et zntréd le taux 4°ABVT et

1"indice de fraichevr d avhre part.

- & cgmparér'nDS"réaultats‘avec l=s travsvr eifectues

I°)- ETUDE ORGANOLEPTIQUE

DanS'l’ensemble;”les indices de fraichewr tyvouvéas avec l1a

-mpthodp CEE expriment wn certsin degré de fraicheur IPﬁl uur les
poissons. Mals. novs BVONS noté B0 cours Jdes Lravav: aue pour

chague .espéce  dormée. 11 euniste. certaines particularités
atomigues qui pmuvéient-influ&npér les résultats. Alnsi, pour.

certaines eaxe:ea ceg observations ont &1ée fsites:

- Pour les Clupeidés, surtout les sardineslles. les branchies
sont trés envahies var lz sang gueloues heures sprés la wort, ce
gui “fait aue, 4 vwn nivesu d altération moins ;m?& . 1 oeil

montre wn &Lat d aliération trés avancé avec une ocornée envahie

O
A\

st trés molle. la cavité abdc mlnale

-~ Pour la dorade. 1a chair :

libére trés . vite sSon conténu & - 17 a3 terlcur' A ,:ause»"d'une'

- augmentation de volume rapide.
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— Pour le pageot. la chair est trés molle. le mucus commence par

se déposger sur la face ventrale Jdu corwg auw cours du rrocessus

W
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ot
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ot
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<
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i

d'altétation. La.‘corné w»ar - le . sand,
l'opéfcule se”s0uléve trés vite. ?vec bE‘ucQQEAde:mﬁcusldans;leé
branchies. La,fumtura da vhlnc Ler anal st réﬁidef

—‘Pour leirouget, 11 £té noté au covrs de l’aitéfationihué le
mucue commence é_sé'débﬂ@éf-suf 15 face dofé&ie dn éorps; éur,la
téte, gurtout au niveau des vpercules. Téujoﬁrs.&ur la. face
dorsale. les écailles se détachent tréaf'vite de la peau.
L’évolﬁfibn montre sﬁr leﬁ‘yEU3; uhE couleur brun-noirdire. avec
beaucoup de micus gramilevi. L&.éﬁair‘verd;trésftérdivement son

elasticité.

- Pour les carangidés {(arani. Hhuncua). les caractéres

d altération les plus évidents sont 1 envahissement des branchies
DAY N wNIcusS rouge sombre 5 ronge noir et une susmentabtion ravide
~du-volume de'liabdoman. L &lasgticite du corwe disparait trés vite

Dans 1 ensemble. nous avons noté oue meme vour les vpolissons

,..n
|'"'
(o]
.
3\
o

ELat des viscéres abdominales sst tonicurs médi
17altération commencsnt  montre wn fole trés déeoradé et
17évolution montre wne coulevr javnitre et de consistance trés

Ariable. Le liguide asbdominal &stitouﬁours Jaune vile ovn Leinté

11°)- ETUDE PHYSIQUE

Par faute de normes de référ rences vrécises pour le vH de la
chair du voisson frais. nos résultats scnt  dane 1 ensemble

compris entre 5.4 =t 6.9, -
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Dans 1les propoéitibns, il a ete toujours dit que le vH de 1ia

chair dﬁ pois ;80N rrais doit Ptte comprie entre 5.4 et 7.2 au

cours dn processus d altération. HMais, les courbea de pH en

fonction de 1 indice de fraicheur nous ont montrp ane ld majorite

o

des pH maxtimnam sont intérieur oun égaum &,B?S.vaussi, il faut

précisér gque le pH varie de fac con non corrélative avec 1 indice

- de fraichevr. Bien quw lp ph de 1l cﬁair du poisson fraia doit

diminuver les eremiers jours apres la wort, par suite de formation

d acide lactique en anssrobiose, puls sugmente légérement par

siuvite d'3 cumuldflon de ronmmaés_baaigues, 13 variastion du pH

‘est life & besucoup de factevrs cowne 1 espéce £tudiée, le type

Lés résultats du dosage de 1 ABVT nous ont permi d &tablir pour
chague espéce des tauw. d ABVT gui zorTTres ponapnf BUR catégories

d état de fraicheur. L enseumbie 25t résumé dans le_tableau Xi.

TABLEAU XI: TAUX D’ABVT BN wey 100 g de PRODUIT PAR

FRALCHRUR -

‘ D TAUX ABVT EN wme /100 g DE
‘LCATEGORIE | pagEoT VROUGET .V ioRADER ¥
EXTEA FRALS _ {J¢ - - 1i1.88 15.61 |
FRATS CLASS A | 1.08 I T R BN -V, |
'[FRAIS CLASS 5 1 49,34 _laolgy . - 33,99 i

I3

Dans 1 ensewmble. ia wovennéd pour le ;rmié_é npoﬁ, cie La'nénﬁur

- en ABVT pour chaaue catégorie Est.btéaantée dans is tabileaun XLi

“TABLKRU XIt: Td“" D AEQT KN wmgs 100 g dP HPHD”IT BOUR 1.7 RNuhMBLh

L’ha.} ‘EE\‘ ’1 Iy ] »_\pE‘.fEn: .

CATEGORIR _ L | TAUK ARVT BN me/100g - L
RXTRA FRAIA ' E o ‘ - .

CLASSE
CLASSE B
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1°)- NORHES PROPOQFE& PODR LEH TAUX ARV CHP IES'TELEOSTEFNS
MARINS . § '
Ces. norues ne sont vas deﬂ valeurs iizes de référence. car,

d aprés ies néthodes d anaivses utilisees,. plusisvrs chte)is

d’infiuance‘n’pﬁt nas'ité considérés; Donec, vovr les auitewrs, ces

valeurs ne penvent, etre e JF - vropositions de norwes avec deux

ObJPFtII visés: 4 ‘ . N “
- pour la démsrche d-inspe 10n oificiélle:

TABLRAU XIIT: NORMES PROPOSEES DES TAUX b° ABVT CHEZ LES
TELROSTERNS MARIN ' 4 .

PROPOSITIONS A5 GRNERAIL ' EXRPTIONS: !
DE HORHES ten mes100g) . — gradidés l

- R L o : . 4 o~ pnlﬂwnna caras é

l ' i
| ]
i

(en mg/ 100 ) -

BONNE fI&1.TTKR 15 - : Py

QUALITE ' . . :
COMMERCTALE ST iS A D . S E0 A 33
COURANTE S ' '

ﬂ‘lgUﬁLrTEfMﬁﬂIQCRE

¥ HMarnhé de oros
non SaTIsTaisanT
* Yeates A3 détaiil 44
acceptanie &1 ’
] e Hmén fes
critéres
(OMD]PMHHTd71P<

notarment. s
organcleptianes

et. favorahies.

L
A
-
(%)
3
.
Yol
S
Al
L

nabd

as o . 40 - oo

A s s e o e S - o A B T e Sk . —— e . —— S "
——
-

ALTERATION
CONFILRMER .

_H

-
-

y-c

- Pour drm:rrnHA ﬁﬂTTﬁcT w1

TABLEAU XIV NORﬁKb PROPOSERS DRS LAUX D ABVT CHRZ L S
' TELROSTERNS MARIN i

— .
} PROPOSTTION DR K - - : N
Il NORHE POiiF CAS GENKEAL C 1 - ersgidés- .4

’CLHquFT"’T[QH' ten mEslongy - S DOGIRROGS STAE g

: SRR —
|
i
o
lLfﬂHMhh‘Iahh ' S S Kast maflUQ_E) i
. - . — —
' i
i
3
i
|
|
1

b EXERTIONS:

: ) e chiftres o M
15 AR CONTTE TENvenT. §
D o . bervre majorés. de 3 W
;~Eé o . CA 4 wmeg pour ces |
RN S , N pmveces. - i

IFFTHA e
QUALITR & DEHUY
QUATITh A KN

' QUALIlth DERBLPL
'l QHAIIln‘ﬂ Wit
Nii o "“l‘ womE .+ - bweas -0
LgnHHE&zTab UAHLF . L y ‘ T )

B4 &




2°)- INTERPRETATION

Nos résultats montrent auwe la tTenevr en ABVT varise wpour

k

l'ensemble des esvéces 14,79 ma ver 100 g de vroduit 4 39.5 me
par 100 g de vroduits. Ces résaltats szont comparsables msvec les

-

normes proposees dang les tablesn: 13 et 14, Alnsi. vour 1a
el 3

le. les valeurs trouvées pour la

classe B corresvondent 4 une sliération coniirmée avec 4.5 mg de
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Pour la démarche contracins

A la catégorie =xtra frais £.79 ma de vluvs wvar ravport auvx
valeurs proposées et 0.6 me de vivus vour la catégorie A.

Il est & noter gue lia combaaitian de la flore de contemination.
1 espéce, le cvole semnel. la nowriture. le mode de péche. les
conditions de conzervation. sont sutant de facteurs aui vevvent
iniluencer la teneur an Dase 320tée. volatile et induire une
distorsion entre le tauvx d'AEBVT et le nivesn résl d altération.
L exemple des fisures monire oue 1s diminution de 1'indice de

fraicheur s accoummsasne o une susmentstion dua tavx d ABVT.

confirment 1 existence d ne relstion trés &troite entre ces deux
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CHAPITRE I11I
RECOMMANDATIONS

Elles vont concerner les &tudes organoleptigues sur le plan

général d une rpart, les analyses chim;ques d autre partf
1°)- ETUDES ORGANOLEPTIQUES

Dansg 1'uwtilisation du bavéms de cotstion de 1la CEE wour la

détermination deg indices de Iralicheuvur. il est 3 considérer les

particualarités anat&minuea ol =oﬁT ﬂmécifiquea’ chague F&bece
de woisson. Ces tﬁrticulafi@és nonstituent. des  Tacteurs
d’influence importants sur les résultats. Clest poveauoi 11 faut
touwiours tenir en conaidéraiiﬁﬁ dang 1 'utiliss ion de ceé

tablesnw les cheervations suivantes:

-1- Caractéres communs d altéra ation ,onfivmée‘
Dans 1’énsemhle,'jl faut.nuxs d&rs oue le péiss on est altere Si:
- 1’odeuf fi}ensemn}e 4n p@issanj: désagréabla, 'amoniacale,
rutride =t pi%uante:
telle ¢ 1 peut :t ehatcompagnée'ﬁﬁznah 5&5 observations suiﬁantes:
— opercule: soulevée. tﬁchetée & 1'intérieur de'fouge‘pu de ﬁoir
- oeil: concavite trés“marauée, cornet rouge sombre, pleih de
mucuszlaiteﬁx: | |
— abdomen: - volume doublsd =t plein de.liquide
— ou éciaté at iéslviscéréslnb;rétres'ourjaunétres
évec libérétiqn d un- liauide jagne:
- ﬁéritqire: éﬁﬁléuf nnjra'hﬁh édhéregt a4 la chair
Ces caragtérés constifuent pour ﬁopfes les'éﬁﬁécgs une ?feuye

manifeste 4 altération.
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Mais dans la praticue. il Tant rouionrs considérer aue certains

caractéres sont bE'ucoup.blua maranés chez certaines espéces.

C —2— duelgues _carac nggﬁ_d dltPration gpéciiiaues

'ROUGET :
- les écailleé s’arrachént vite'suf ia péftie qorsale du corps
Aét la Face a» terne de 1° nnpr ule;
- lfoeil 5 affaissit trés tardiveﬁent.
l;élast' cité du,corPS“diminué'trés tafdiveﬁent;
DORAﬁE ET PAGEQT | |

gcailles se sculavent frés vite;:

n .

- le
~ 1’oeil perd vite saﬂconvéxité;

- I'abdomeh s &clate anideménﬁ.eﬁ-libére ﬁh liquide jaunéﬁ}e;
- le mucué’débute sur Ja'face ventrals du corps st se dérose

ous les écai11Ea,.l aspact ast. granuleux,

[
[9)]

- Enfin, pour gue 1 examen orq?nulputhue ruisse donner une valeur.
qui traduit 17 état réesl de fralcheur du'po;ssgn, 11 a8at obliga -~

toire de tenir en cénsidération ces specificites d esreces citées

I1°)- ANAL [SES (‘HIMIQUE“

En pratiove, do fait de 1l existénce d'une borme corrélstion

entre 1 indice de fraichenr et le taux dABVL. le iest

organoleptioie doit touicurs étre associé 4 une &% ude chimigue;
Ainsi, les résualtats obternus éur‘lﬁﬁ ﬁaﬁ&th; 4 dnr l es et 164
rougets peuvent &tre prowosés  surtout  pour la  démarche
oft1w1931

TARLEALL X\_V:_’I'AITX 1 AHVT en’ mg /100g DR PRGHJIT ﬁh QUFLQUFS

KSPRCRS BE Hif‘-iSﬂNq 'i'RﬁPlPALFb

"CaTEuﬂEIR ' L. - THUX ABVT _BN wasloihe . ﬁ
i'haThA FRATS . . 1i5 G . oo
l ‘_.' le‘slﬁ . ' o _::f j ) . L ?
lorasagR B . - 3@ - !
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111°)- METHODES PHYSIQUES
Pour les ﬁH,.l:intérvalle‘de [ 5.4 - 6}9_1’doitAcoﬁstituer‘ia

- norme de référence du fait des wmltivles facteurs de variation

de ce paramétre, sortouh ea wilievw wropical
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 CONCLUSION

. L exploitation des ressources halieutigues. contribue & grande

echelle dans I économie des. pavs Adfr,icains."c,ot.ieré-v
Au .Sénéga‘l.' 1& péche occupe une place Ade choix sur la balanée
comerciale. Aprés la dévaluation . Ie'_._s- nor{nes,.; de gualités
établis par la CKE sur les produits de la péche constituent une
'coz:'ztral'nte ma.jeure rour 1 ’exmrtatz;on de ces _ipz‘oduits. Le
Sézﬁégai, pour Zmieux vivre la concurrence q'oit se»rjoter de moyvens
techniques dans le cadre du contréle de qualité des produits de
la pé_‘che..Asu‘rtQut le poisson frais destiné & 1 ‘exportation. maié
aussi. dans le cadre du contréle *‘dqs- son marché intérieur.
Les normes de confréie doiveht._répbndre aux norme's établiéé pour
1 'exportai:io_n. mais aus_si. doiAver‘zt.'s. ’adap?;er aux espéces' pécfzéés
sur nos coétes. ' est en rpc":.is‘c:vm~ de tpu'téé ces ck_msidérations
d ‘ordre écoqomiaues et techniques que ce tr‘avéil a eété effeétué; i
I1 coinprend.j
| ¥* des )ét‘:ildes ;oréanolieqt:_’i aues:'et pf%.y}s_iaues;
o des anali ‘yseff chimiques. |
11 ressort de c*es ét:udes que:
1° )+ Pou; chaque espéce de poisson, 1 'ut‘_z_l isati olnA des baréme'-?
de ,Qotatiozr doit toujours 'trpns.i__ dérer certains ” " caréc't:éres
anatomiques. spééj;f_iaues é i Pspéce,etant donné. qb “au cours des -
pmc&ssué d altéra t.ion--'l:‘n:o.-:;t m:_‘f:am.' 1"’1nfi uén_ée est rela t:iveme;_rt;
érahdg" : : :
Lz J-% Le ?‘n_iv‘eéiu "dé &rrélqt;.ion .entre _ler:H et 1indice ) de;
f:raui'cbeur: ')2_3115 a montre que "'Jé:_ o Vév:o] ve de _faq&n ”iauas‘._.i
indé:épdant.e vi s a v_zsde.l’_znd_z ce f}'fa'j'ghéi;p- ,
I )-# Duz‘ant lét‘pf*o&éssifs'd alt:erat.zon. les pH t'zari'ebt': .énfre 5.4

et 6,9.
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4° )-% La corrélation qui eJ.:‘i.si:eA'entz‘eA 1°indice de traicheur et
le taux d ABVT étant trés forte. .ce dezfnief peut constituer un
e’lémént d’ét_ude dans la déte;-minatioﬁ.'dg l-état de. fraicheur des
especes. |
5° )-% Ainsi, pour 1 ensemble des t:fo.is e_spéces étudiées, on a:

- — CLASSE EXTRA-PRAIS: i5 me par 1(?0 g de produit;

- CLASSE A . £.21 mg par 100 g de produit;
- CLASSE B . : 39 mg par 100 g de produit.

Par conséquent. "'péur mieux atftiner 1 ’é‘xplb‘_‘i tation de la teneur
en ABVT, d Tautres énal .r;'ses comme l_é' dosage de la triméthviamine
(TMA) ocu 1 'aﬁalyse bact.érjojogiaue r,ieuvént,_éi:re e'nv_iv'saéés- .A
Mais il est dmportant de noter aue les analvses chim.i ques ne
consti i:uent: qu “un éi_l'ément: d "apbnééi'ét‘:_ion de qualité et que les
.test_:s‘ orzanoleétiquég .Eardent t:ouf;e leur importance.
En.t.zn. rour 1 :éi;abji&‘?;e&hb ae hon_mes '~Aa‘e contréle fiable,
applicables sur 1 e plan =énéral & toutes les espécées. d autres
études adaprtées doivent Etre .-réa_"_[.iséésr .t.ant;-> sur. __1&  plan
,ozfg."anojept:iaz-:é. a-zz"e sur je pjan d)imf que et bahct.éz;i o_:‘l ogigue, etu
céei ne neut: se réaliser sans 1:"ajije aes pouvoirs publics et des

industrieils de la péche . - - : i
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! NT YOV T T
ANNEJXE ]
A r«‘(:r Y?VE]\IT nr 7 ~yop .\, o n ) § R .
EER N ISt o8 i 5.z ik 4 DAL L 7 =T 5 -
PoOE LA CCEE NT 2455 /70 (BAREME DE COTATION)
. CRITERES -
. . - Cotes d'ppréciation
Objets d’examen . e
3 2 I 0
: - -
. ) ASPECT -
M : . : = .
PEAU - . pigmentation vive et pigmentation vive, ° pigmentation €n voie pigmentation m
AY P g
‘ chatoyarile ; pas de mais sans [ustre de deculoraton || terne ,
décoloration. ; - . et ternie ; )
mucus aqueux, mucus legérément mucus opague mucus Iojteux
| . . . transparent trouble -
i o - convexe (bombé) ; convexe et B plat ;. concave (1)
. légérement alfaissé; . : au centrg
- carnée cornée lcgérement cornee vpalescenle; cornes linleuse |
! . ) transparente ; -opulescente ; T : _
I o pupille noire; pupilte naire, lernie 1 pupdle opoque puptie grise
- i hallante - . ’
BRANCHIES o couleur brillante ; maoins colorées ; se decolorant | jaunatres (1)
. : - pas de mucus traces legéres Mucus opague mucus . taiteux ]
. : de mucu: clair : . :
‘ CHAIR . ' bleudtre, veloutée, cireuse, legerement opaque opague {1)
(coupure dans I"abdomeny transiucide. lisse, feutrée - ’ !
- brilante : - . - !
. sans aucun chan- couleur:legerement
gemeat -de colora- modifice
“tion criginate :
CUULEUR LE LONG DE LA T T -
COLONNE VERTEBRALE pas de coloration legérement ypse hose rouge (M
OHGANES . . | reins et résidus " remns et résidus reins, résidus reins, residus
. o : . d'autres organes d’'autres ormanes tautres organes d'auties omunes
. rouge bnillant de fouge mat | -, 1 et sang rouge pale ] et sang Brun;l{e‘ (1)
méme que le sang o L T “ : ' K
a l'intérieur : -3any se decolorant’.

ETAT

CHAIR . [ terme et elastique ;-

suface lisse

elasticté duninuée

lcgerement molle.
(flasque), elusuicné
. diminuée ;.

surface cireuse
(veloutée). et ternie

molle - {lasqyue)

facilement
de la peau ;

éceilles se détachunt

1)

. surface granuleuse
COLONNE V_EHTEBHALE ’ . [- se brise au lieu de adhérente . ) p'(':c.‘v.adhér'c'me ’ non  adhérente (1‘)

. | se détacher \ g a . R
. PERITOINE ’ adhérent tolaler}\ent ~ |~ adhérent peu adhérent non adhérent *. (1)
' . : a la chair . ' R .

Tt IR B ,;’-‘;l——:—‘ ————————-- ODEUR" R
BRANCHIES, PEAUY ; .4 _algue marine ' " ni d'algue, ‘Iég.érement aigre aigre ).
CAVITE ABDOMINALE o " ni mauvaise - RIS -
L '_ m Ou" dank un stade daltérstion plus avancé. )
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SERMENT DES VETERINAIRES
DIPLOMES DE DAKAR

"Fidélement attache aux directives de Claude BOUGELAT,. -

fondstevr de 1 enseignement vétérinaire dans le monde, Jje promets

[X4

et je Jjure devani des maitres et aines
- d"avoir en tout moment et en tout lieu, le souci de la dignité
et de 1 'hoonsvr de la vroisszssion vétérinaife;
- d ochserver en toule circonstance leé priﬁcipes'de'correction.
et de droiture fixés var le cade-déoniologiaue'de mon ﬁavs, |
- de prouver par wma conduite, ma convicition. 9Que ia fortune
consiste mpins dans le-bién que'igen A, gue ﬁana celul gue 17on
peut faire.
- de ne point metttre a trom haut pfix ie savoir aque je dois a
ia géhéraéité.de ma patrie et A4 la sollicitude de pous ceux qui

m ont- parmis dé réaliser ma vocation

“QUE TOUTE CONFIANCE ME SOIT HETIRLE
S$°IL ADVIENNE QUE JE ME
. PARJURE". .



“"CONTRIBUTION A LA DETERMINATION DIES INDICES DE FRAICHEUR
DE QUELQULES ESPECE DE POISSONS TROPICALES™
Par Mamadou Abibou DIAGNIE

Th. Med. Vet. Dakar 1995, 24, 75p

RESUME

La péche est un secteur vital dans 1 économie des pays africains
cotler“- Les produits de la péche, surtout le poisson jouent un réle
1mlor tant dans la satizafaction des besoins en protéines des
%ﬁopulatlono Avec les normes de qualité établies par la CEE pour le
apo¢sson frais, il est nécessaire que les pays exportateurs détiennent
des moyens techniques de contrdéle de qualité gui répondent aux normes
EFuropéennes et qui soient adaptées aux espéces tropicales.

~

Des test organoleptigues, le dosage de 1 ABVT et la mesure du pH ont
été réalisés sur 454 poissons divisés comme suit:

ECOLF[l*T ji"T‘l;J.l:
126 pageots; DES SCITHST 1ﬁf.-~;ﬁh
164 rougets; VEYLH‘LL;_;i- &
164 dorades. wn'ﬂllﬁul

Ceci, danz le but de voir Jjusqu’a quelles limites le baréme de
cotations de la CEE est utilisable sur les espéces tropicales. Aussi,
de faire l approche de la teneur en ABVT trouvée avec les normes
proposécs.

Les résultats ont montré que pour chaque espéce de poisson, il
existait des caractéres anatomiques qui sont de véritables facteurs
d influence sur les résultats des test organoleptiques. Il est donc
nécessaire d’en tenir compte dans la détermination de 17 indice de
fraicheur.

Nous avons aussi noté que pour toutes les espéces, 11 existe des
caractéres communs d altération: odeur désagréable, amoniacale et
putride; opercule soulevé avec beaucoup de muscles a l intérieur;
oeil plein de mucus granulé et trés concave; écailles se détachent
de 1l ensemble du corps; 1 intervalle de pH trouvé est de 5,4 a 6,8;
les taux d"ABVT moyens de chaque classe de fraicheur sont :

extra frais : 14,75 mg / 100 g
classe A : 20,65 mg / 100 g
classe B : 39,50 mg / 100 g

Ces résultats sont en conformité avec les particularités spécifiques
aux espeéces, avec les conditions du milieu tropical. Ainsi, pour
1l amélioration des normes de référence et 1 obtention d outils
techniques efficaces, il est nécessaire que d autres études puissent
étre envismagées en paralléle, comme 1l analyse bactériologique et le
dosage de la triméthylamine.

MOTS CLES: INDICE DE FFRAICHEUR, POISSON FRAIS, ESPECES TROPICALES,
BAREME DE COTATION CEE, ETUDE ORGANOLEPTIQUE,
pH, ABVT; DAKAR.






