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Depuis 10 à lS am:, le marché mondial du poisson a connu un essor
gigantesque. La demande est très forte sUt10ut vers les pays développés (TJnion
Européemlè, Japon, USA.). Le Sénégal qui a la chance d'avoir des ressources
halieutiques non négligeables, en a profîté. En effet, les exportations Hont passées
de 83 222,79 tonnes en 1993 (8) à 94 829 tonnes en novembre 1995.

Al~iourd'hui, on n'hésite pàs à dire que la pêche constitüe le prenùer
poste de devise- devant les phosphates et l'arachid{-~.

: Aü Sénégal. le respect des règles d'hygiène. et l'obteIition de proch.ùt de
bonne qualité s'av'~re de plus en plus nécessaire en nlison de la conCurrence
i_ntenlationaleet des normes rigoure~es qui son~ ilnposées par les pays dévelop-,
]Jés importateurs.

Ainsi', pour contlibuer à l'amélioratio~l'de la li vraison de prodlùts frais
et $alubres, nous a'ions choisi de traiter le sujet:,.

,"Contribution à l'étude dt" la durabilité ou date limite d'utilisation optimale
(DLUO) de poissons réfrigérés".

L'objectif de ce travail est de :

'- combler Ullè lacune cal' jusqu'à présent, 1!UUS ne disposons pas de damées qui
soient propres conèernant les dates de péremption de poissons tropicalL'" réfrigé;.
rés:; .

- guider les indllstliCls dallS le choix 'de la transfonnation éventuelle des produits
(par exemple en filets, ftmlés ou séchés) : .

, "

.. periüettre au..x industIiels de situer'les responsabilités en cas de défaut: car, le
poisson hiè11 qu'étant un alinlent de haute vi.ùcurnutritive, constitue un ri~que

pour la'santé du consommatelU' lorsqu'il est altéré;

'-faire des recomluandations pour I1.1aintenir la qualité ct la salubrité des'poissons
, ,

f · 'f' t ,raIS ft ngeres.

Il cOlnprend deux parties:

- unç première paI1ic consacrée à la synthèse bibliographique:
-'lme deuxième partie. se rapportant à l'étude expérimentale et aux reconmlallda-
tions.
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CHAPITRE 1 : LA PECHE AU 'SENEGAL
't •

La pêche mariti.1ne sénégalaise rèprésente une activité en pleine expan
sion, fondée sur des çonditions. naturelles exceptiollllelJes.

Le Sénégal se situe, en effet, dans une zone classée parnn les plus
poissonneuses du nlonde dont le plancton est renouvelé de façon pennatlt~nte par
les ·courants nlarills.

La pêche a un rôle prépondérant au niveau des exp01tations où elle
dt:vance les phosphates et depuis 1980, les produits arachidiers.

Sur le plan nutritionnel, la pêche couvre plus de 41 % des besoins en
protéines anünales de la population (14).,

En fonction des llloyens et équipements.utilisés, deux types de pêche sont
distingués (5, 14, 28.39) :

- la pêche industrielle
- la pêche mtisanaJ.e:· "

1.1. - La pêche industriell~

EllIe est classée en fonction de deux types de bateaux.

1.1.1. - Lapée,he chalutièr~.

Les ressources démCTSalefl du plateau ct du talus continental sénégalais
sont exploitét'::s par deux types de flotillcs chalutièl'es :

1. J .1.1. - Batille basée à D~kar

Deux types de pêche sont pratiqués:
1 -:La~chc._chalütière c9J1ère(Js fond qui est ax~e pJi.ncipalement sur les espèces

démersaleseôtièrcs (crevettes blanches, soles, rougets, seiche's, dorades, poulpes).
Ce type de pêche est pratiqué, en'19,93 par 121 chalutiers sénégalais ct 4 chalu
tiers étrangers basés à Dakar et y déb.rrquant la totalité de leurs captures).



2 - ,L.fl pêche chalutière profonde: elle exploite les stocks profonds de crevettes et
accessoirement de crabes rouges; '.

DelL~ types de pêche sone pratiqué~: par cette tlotille constituée de
chalutiers étrangers :

- la pêche chalutière côtière
- la pêche chal,utièœ profonde;.

, 1.1. 2. - La pêche s~rginièrç .

En 1993, un tonnage global de 50 563,7 tonnes est capturé. Les espèces
de sardinel1es représentent 2S % des captures contre 59 % des captures en 1992 et
la famille des chihchards passe de 17 à 30 % des captures.

1.1.3. - ]..Ja pêche pélaglguè hau!urièrç (Pêche thonière)

L,a pêche thonière s'intérysse principalement à 3 espèces (Albacorc,
Listao et Patudo). '

Par ailleurs, d'autres espèces de thonidés côtiers (tÏ1onine, Inaquereau,
bonite et bonite à dos rayé), de poissons porte-épée (espadon, nurrlin et voilier)
intéressent égalelnent la pêche thonière mais rexploitation de ces espèces est
~~ssentiellementle fait d'unités at1isanales.

Deux types de flotilles thonières industrielles sont distingués:
- une fIütiHe basée à Dakar
,- les flotillesétrangères.

1.2 - Pê~he arti saua]e

,
Un recensement semestric[dù parc piroguier ct des 'infrastructures liés

à la pêche a eu lieu durant les mois d'avril et de septembre de l'ali.née 1'993. Le
llOJ:nbre de pirogues recensées n'a~l;ratiquemcllt pas varié entre 1992 et 1993.
L'effectif du parc p~sse de 5.122 à5 143 pirogues.
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1.2.2. - production . ,

Erl1993, les capture~, tous engins et toutes espèces confondus, réaliséf:8
par lapêche cutiscUlale sont estimées à327153 tonnes. :EHes ont accusé llulégerrecul
de 2 % par rapport à 1992 (334 102 1()lmes). - .

1

2'- PRINCIPALES ESPECES DEBAR01JIiES AU SENEG·AL (5, 14, 38)

2.1 - E§pèce~ pélagiques..

Tableau ~ : Espèces pélagiques débarquées au Sénégal

NOlV! SCIENTIFIQUENOl\l C01VlIVILJN
... _- ~

1
iII-------------....,-__..._-+ r._=_....__._.~_-~---II

Albacore Thunnus albacares
i

1 Anchois ' i~nchoa guineensis 1\

1 Bogue Boops boops
t. Bonite â dos raYé Sârdfl sania li

l' Brochet'" Sphyraenà .spp. 1

Il Carangue, Grande Carangue Ca.ranx .",pp. 1

Carpe blanche, Sompatt Pomadasys ssp. i
1. Ceinture, Poisson sabre Trichiurus leplUrus 1

IChinchard jaune Decapterus rhonchus 1

1 (~lünch~r<i 'noir Trachyrus spp,
\, Coryphène commune Coryphaena spp.

I

l,: Dis'que, Drépanfi Drepane q/Î'icana
Espadon Xiphias gladius

l' Bthmalose '. Ethmalosa fimbriata
1: Liche Lichia S'pp.
1. Listao KatsUlvonus pelam)'s 1

! Ivlaquereau. Scomber japonicus 1

1 'lVlaqucreau-bonite O. unicolor; 5). tritor 1
1 . 1

1:· ~,lulet !lJugil Spi'., Liza spp. 1

1: ~'1ussolîni,Vomer ~)'elelle dorsalis 1

1. Pattido . Tlnmnus obesus 1

1

. Pelon Bradlydeuferus fJUritus 1

i: .Petite carangue, Plat plat Clzloroscombrus chrysurus 1

Il Sardinelle plate ,)'ardin.ella rnaderensis 1

1: Sardinelle fonde Sardinella auri/a 1

'1: Scyris d'AlexandreScyi'isalexi.Uu.lrinü . i
Tassergal Pomaromus saltator "'1

1.. Tétrodon PelToquet Lagocepllalus ~p., EphipJ?ion
i' 'l'houille Euthynnus alletteratus ,\
1 T~achil1()leTraéhinot/û spp.
l Voilier' (Espadon) Tsriophorus pla!J'pterus . . Ji

~ - '-- .•.. - _.'-"'- ...---. ... ._.. ....-...- -_.- -..... .•...•.._- --- - •.._.._.._._--_..._----_.._---~
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2.2 - Espèces de fond

J'ableau II :Espèces de fond débarquées au Sé~égal

r_····- N_I_~_~_1_C_~)_·l\_/Il....·~_-l__JN_:-'_·-··-:-··--+__..;....N_O_·A'.....I_S_Y_.~I_E_N_T_1F_,1_Q_U_E_;_-··_~J

1 Badèche )~fvcterolJcrcà rubra -1

I

l Baliste Balistes'.spp.· i

Brotule Brotula barbata i
i Calmar Loligo spp. 1 .

1 Capitaine, Otôlithc Pseudotolithus spp. 1

1

Carpe rouge LUljanusspp. 1

1 Congre, Nlm'ène A1uraenesocidae, i'vfuraenidae 1

! Couibine, IVlaigre Argyroso;nus rcgius I[

1 Crabe bleue Neptunus validas
!I Crabe rouge profond Gervon maritac !

Crevette blanche Perùu?us notialis 1

Crevette tigrée.. Penaeus kerathurus 1

Crevettes profondes Parapnaeus longirostris . 1

i !l'iris/eus varitens '
Plesiopenaeus ed\lvardsianus 1

Solenocera [~fricana t

Dentés .Den/ex spp. 1

Dorade grise PiectorYl1chus mediterraneus Il

Dorade rose' Dentex' srtp., Sparus spp..
Gastéropodes Cymbium spp., 1,;flJ,rex spp.
Langouste verte . PcÛinurus regius i

Langouste rose Palinurus mauritanicus 1

~'1àchoiron Arius spp. Il

t\!lerlu . .Merluccius spp.
~1érou bronzé, Thiüf Epinephelus. i.1eneus il

~1érou dè Goréç E.pinephelus goreensis
lVIérou gtis, Rour .. tf}inephelus caninus i
1\1élb'o~1 de méditarralléc Epi.~ephelus guax.a .1

Omnne Umbrina ,sp. 1

Pageot Pagellus bellottii 1

Pagre .sparus~pfJ., Pagrus ~pp. 1

Plexiglass, Thièkem Galeoides decadactylus 1

PoulpJe, Pieuvre Octopus vulgaris 1 .

Raie Raja spp.: Hypotremata III

Rascass(~ Scorpaenidae
Requin' Pleurotrematà i

Rouget Pseudupeneus prayensis 1

Saint-Pierre Zeus faber mauritanicus 1

Seiche . Sepia o./ticinalis ,1

Sole langue CynogLossus spp.
Sole de roche IÙ>thidae, Soleidae
Turbot . Psettodes belcherie 1

1 Vieill~, .' f!!~st~~don speciosus l
~:_~~~~~~bl~~~. _._ ..__ . .. ,_~.:., l~tJ:..~!!~~~_~!!E.:. ._._. .----.--.---------fJ

'.
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ÇHAPITREU ': LE f,0ISSON

l ~ R-\PPELS SYSTPNL~TIQlJES (cf tablca'Ü Hl) (7~ lO~12,16,40)

Avec 20 000 espèces COlmues et epviroll le Inême nombre encore
'inc~npues,.lespoissons constituent le groupe le'plus imp011ant des vertébrés. Ils
se divisent généralelncnt en trois classes différentes :
- les céphalaspidOl~101vhes, poissons sans mâchoire connne la lamproie et
l'anguille visqueuse ';
- les chondrichtyens, poisson,q à squelette cartilagineux conmle le requin et la raie
- et les ostéichtyens, qui comportent'des poisson.~ à squelette ossifié et à respira··
tiO~l branchiale et/ou pulmonaire.

Ces de:nriers regroupent les espèces les plus appréciées sur le plan
cOJ.~nercia1.'Chacune de ces trois classes de poissons renfem1e plusieurs genres
qui se divisent eux-rnêmes en plusieurs espèces.'

1.1. - Les poissons cm1ilagil1eux (sélaciens)

Les séladens sont des poissons à squelette cartilagineux, san,<:l oper
cilles ~v-ec fentes branchiales. Ils sont constitués de 2 groupes:
- groupe des requins : 1<:~8 fenks branchiales sont situées sur les faces latérales du

- -corps; _
.., groupe des raies: les fentes branchiales se trouvent slu'la face ventrale du corPs.

1.2. - L($ poiss~m8 osseux (téléostéens)

Les téléostéens sont des poissons à squelette 08sellX. Ils sont subdivisés
en 4. groupes :
-Les apodes qui sont des poissons' sans nageoires pelviennes avec un corps très
aHçugé. Exemple: l'anguille.

Les troi s denliers ~'1'oupes de poissons osseux sont pourvus de nageoires
: pelvielmes mais sont différenciés par le point d'inscltjon de ces nageoires.

-- L:es jugulaires: le point d'insertion des nageoirès pclvietmes est si.tué nettement
en avant des pectorales. Exemple: la sole.
-- Les thoraciques: le point d'Îl1.'iertiotl; des nageoires pelviennes est situé à peu
prè's au niveau des pectorales. Exenlple : le Rouget, la d(~rade.

- Les abdominaux: point d'insërtion des nageoires pelviennes- est situé nettement
en ~jère des pectorales. Exern.ple _: le mulet, le hareng.
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Tableau III : Car~ctèrt;s distinctifs des deux: gl9ands gl'oupe's de poissons

;--
1 1

1

1
1

1

..~,
. Poissons téléostéens' . Poissons sélaciens 1

. 1 r~ ---r- ~'---.1 .' -,
Jugulltires 1thoraciqu"1 abd<> mioauxr"Poo es Requius, Raies . i

t_Ja_tu_re_.~u_sq_~_e_Jc_t1c_~_-I 'ü-+-_s_S E lJ X C."'ARTILl\CJINEUX 1

1.. 1 -+:--------+---i-...,----,..-l-l-----i

I
lüpercule.' P. RES E N T A B SENT l'
ItL-------·------t------4-----l~-··---:·+-I-~---·-iI~----1

l,: Nageoires pelviènùes PRE SEN TES 1Absen P R E'S E NT ES,
·I+j------'------II----- 1 1 ·~_te-s-_-+_-__-+I--·--I

Il Point inscltion Nettement 1 A p~u près 1 Nettement 1 i
avant les 1 au nrveau 1 en arrière ·1 1

Il dcs pel viennes ct t l' Netiement denièœpectorales 1 cs pec 0- 1 (CS pecto·· 1 1

1 1 l'ales 1 l'ales 1 lçs pectorales 1

r--.--------+---..I-l---l.- .. __L __~ ._. .__
1 Nageoires dorsales PRE SEN' TES PRE SEN TES i

f----. .. .P. RIE" S' E'" '1' 4-
1

:::,' Présentes 1Présentes' ,1

1 Nag...."'c,oircs anales - _ ' N ~ s 1

-
-----1-+- '< ou ,avec ou sans \1

1+---'------------- I------"-/-- .

Nageoires pectorales PRE S E ·N TES ~errière;Soudée~ à 1

1--.-'-,------------+------..,41--:.....--.-- 1__• ;_____ 'entes t la tête 1

1 Nageoires caudales H 0 J\,1 0 C-r E R QU E HETER~CERQUÉ 1

r-.-'--------'----+-.-----4I---+-1-----.+ 1

iFentes branchiales. Surface l Sur la face 1l, : .<' latérale 1 ventrale

~: _._.~--_-.- .__ .___ '. .__ 1 )._... . ..._ __.... _...__ ._ _ ... _... __..... _. _ ......-A
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2 - ;RAPPELS ANATO:\ilIQlJ11S D1] PQISSQN
i'

2.1. - Le sguelctte (7. 15~ 16,17)

Etant des vertébrés, les poiss()ns possçdent une colonne vertébrale; il
savoir l'arête centrale et un LTânc qui recouvre le cerveau. La colonne vertébrale
s'étend de la tête jusqu'à la nageoire caudale et est [offilée de seglnents C"'erté
bres) qui se succèdclltle long du do~ pour fonnerJes apophyses neurales 'alors
que dans le tronc, ils possèdent des processu..~ latéraux qui portent des cÔ,tes
(figure 1). Ceux- ci sont des structures cal1ilagineuses ou osseuses situées dans
le tissu conjonctif entre les segments' 11l\.lSculairès. NomIalement. il existe égale
nlcnt lUl nombre C01Tt..ospondant de "fausses côtes" qui s'étendent plus ou 11lOillS

h6rizontal.ement dans le tissu musculaire.

2.2. - Anatonlie tpterne (figure 2) (22, 26)

2.2.1. - L'appareil respiratoire

- .Les branchies :
Les poissons respirent dans l'eau grâce à elles; ce sont deux groupes symé

triques d'arcs' sur lesquels s'insèren.t des lmnelles ou des filaments branchiaux
richement vascularisés où se, font les échanges gazeux.

- La cavité branchiale:
Les branchies sont logée[j sur les côtés du pharynx dans ulle cavité' ouverte

eri avant dans la bçmche, cn amère à l'extérieur. L'cau pénétre par la bouche et
sdrt en arrière au travers des arcs branchiaux qui fOffilcnt une grille filtrant l'oxy
gène dissous. F::n filtrant l'eau, les branchies retiennent toutes les impw·etés qui
peuvent s'y trouver, elles constituent de ce fait lU! foyer de contaÎnination
m:lcrobiclllle.

2.2.2. - L'appareil digestif

- La bouche:
L,es lèvres sont inconstantes. L,cul' prés.ence (ou absence) pennet souvent la

recOlmaissance. des espèces.
Les dents sont enes aussi inconstantes; eUes sont caduques et renouvelables.

En position variable, elles sânt 11laxillaires (implantées sw' ies mâchoires), palati
n~s (SlU" le palais), pharyngiemles (cL"'UlS J'anière-bmiche) ou linguales (sur la
langue). Les dents n'ont généralement qU'Wll'ôJe (préhension) et non une fonction
cOlnplcxecomme chèz les mammifères. La fOTIlle, le nombrè, l'ini.plantation des
dents servent de pase à l'établissetnent des clés de détennination pour de nom
breuses espèces de poissons.
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- Uintcstin :

. L'intestin comprend lm intestin antérieur (oes()phage et esfonlac) et unintestin
po~téricllr. L'intestin postérieur s'ouvre à l'extérieur par l'anus situé plus ou 1l10ins

en arrière; il est plus ou nloins long et circOl~volutiomléen fonction du régime.
COPJme chez les manunifères, l'intestin abrite. une abondante fion: digestive dont

la multiplication après la n'loft est·à l'origine de l'altération du poisson.
: Sur l'intestiil débouchent des atIDexes: hépato-pancréa3, vessie natatoire et

appendices pyloriques.

4.2.3. - L'appan:il circulatoire

- Le sang des poissons est rouge. Le volUlne total du sang représente 1,5·à 3
p.IOa du poids du poisson. La Inajorité de ce sang se trouve au niveau des orga
lles intcnl(~s"ùors que les tissus musculaires, qui constituent les delLx tiers du
poids du poisson, en contiem1t~ntseulement 20 p, 100. Cette répartition ne change

pas', mêlne en période d'activité, puisque les IllUscles blancs en particulier sont
faiblements vascuhulsés.

- Le coeur, si~é veiltralcmellt entre le tronc et la tête, n!cst qu'lme suite de cavités
différenciées le long d'lm. vaisseau replié en S. Il est uniqucJnent veineux et én

voie aux branchies le sang désoxygéné qui lui étui.ve de tout le corps.

2.2A. - L'appareil génito-urinaire

- Les reins son! mdünentaires, rédlùts à deux glandes minces de couleur rouge.
sit~és immédiatement sous la colomle vertébrale .. Il s'en échappe un conduit un
nail'c qui s'ouvre à côté de l'anus par un orifjce distinct chez les téléostéens ou
pat; lm Olific:e COmlllWl chez les sélaciens (cloaque)..

- I~es sexes sont généralclncnt séparés :. unpoissoll est tnfue ou femelle et possède
dc~x t,?sti~ules ou deux ovaires. L'hèrmapmodisme estrare. Les organes sexuels
sont pairs, ovo'ides, très anong~s et étroitement ai;sodés avecles reins, paJ1iculiè
retitent chez les·sélaciens. Hors de la maturité sexuelle, on ne peut distinguer
cjv~res et testicules. Lors de la maturité, les organes envahissent toute la cavité
abdominale:

.les ovaires sont roses, rouges ou jaunes, d'aspect granuleux., généralement de
section ronde;
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. Jes testicules (laitance) sont Lisses" d'aspect crémeux, de section aplatie.

L'açtivité physiologique est toujours intense au niveaü des organes sexuels et
. . . '.

particulièrelucnt lors de la reproduction: il s'y fonue beaucoup de composés ins-
tab~e8 qui s'altèrent facilement sur le poisson nloIt, en donnant naissance à' des

composés nauséabonds, souvent toxiques.
. ,

, '

2.3. - AnatOlllie et fonction des lllUScleê. (16,27,34,37)

L'anatomie du muscle est très sirnple cJlez Le poisson. Fondamentale- ,
ment il existe d.eux faisceaux de muscles de part et d'autre de la colOlme verté
brale. chaque faisceau t~st lui-lnêmcdi visé en une ~nasse supérietU"c située au
des~us du septum axial horizontal et une m~isse ventrale située en dessou~ de ce
sephlln. LesceLhùes musculaires sont ]ongitudill~eset séparées perpendiculai
rement par les feuillets de tissu conjonctif (les mYocommata). Les segments
lllusculaires, qui s'étendent entre les feuillets du tis'su conjonctif sont appelés
mybtonlcs. Cette anatomie fait que le muscle du poisson cOlltient' beaucoup
moins de tissu conjonctif que celui des mammifères.

1 . ,

Conmle pour les mammifères, le tissu muscula.ire du poisson est l'Offilé
de ~:nuscles striés.:' L'unité fonctiomlclle de base,. à savoir la cellule ,musculaire,
consiste en un sarcoplasme contenant le noyau, des grains de glycogène, les
mitochondries etc.:. et jusqu'â 1000 myofibrilles. La cellule cst entourée d'une
gail).e de tissu conjonctif appelée sarcolenmle. LesmyofIi.brilles contiennent les
pro~éinescontractiles savoir l'actine et la myosine: Ces protéines ou filan1€:nts sont
altt';rnés, ce qui fait que~ par observation microscopique, le mU'lcle apparaît stlié.

,

La plus grande partie du tissu musculaire du poisson est blanc mais, selon
l'espèce, on rencontre chez de 1l01nbreux poissons lUle certaine quantité de tissu
brup ou rougeât:rcc- Le muscle rouge fOlme une lanlt~ sous-cutanée et, dàns le cas de
certaines espèces actives, une bande près de l'épine dorsale.

, La composition chimiqu~ de ces deu'X, typ(,"$ de ffil.lScles est également
fort! ditJérente. Les 11lusdes rouges contiennent des taux élevés de lipides, d'hémo
glo~lt1e, de glycogène et de la plupart des vitamines. La teneur élevée en lipides
présente dans ce càs. un intérêttechnologique à cause des problèlnes de rancidité.

, Le tuusde se contracte quand une inlpllision nerveuse' provoque la
libération de Ca~H- du réiiculwn sarcoplasmique vers les myofibrilles. L'augmen
tation de la conceiltration cn Ca+t au niveau du site enz)"matiquc actif de rATP-ase
sm)e filament myosine provoquèl'activation de cette enzynle. Celle~ci provoque

!
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la scission de l'l-\'TP qui se trouve entre les fîlam.ents d'actÎnc et de myosine, cau
sant la libération d'énergie. Une bOllile partie de cette é:nergie est utilisée comme
énergie de coutntctioll pennettaut aux filaments d'actine de glisser entre les
filaments de myosine et de contracter de cc fait, les fibres nmsculaires. Quand la
réaction est inversée (c'est-à-dire quand le Ca+-+- rèvient vers le réticulunl), l'activité
de contraction de l'ATP-ase s'an"ête, les filaments l'cuvent se dégager passivement
et le mu'iclc se détend. En plus de l'ATP, plu.'>icurs autres ;.'ubstances sont égale-

.Iuent engagées dans le processus de contTaction et de décontraction ~u muscle.
L'ATP est le conlpo~é le plus impOltant car il fonctioill1c tant connue source
d'éneff,'Îc que comme agent de plastification en présence de lV1g++ dans ]e muscle
relaxé. En l'ahsence d'ATPmyofibrilhùre, les fila1ncnts d'actine et de myosine
restent entrelacés (actonlyosine). Cc type de muscle rigide se rencontre après la
m01t lorsqu'intcnrient la rigidité cadavéli.qne.

3 - CO~1EOSJTIO~ CHI1vITQUE DLLPOISSON : ÇONSTITl)A~·rrS
PRINCIPAUX (16, 32, 37, 43)

La cOlnposition chimique du poisson varie considérablement d'une
espèce à l'autre et d'lUl individu à l'autre selon l'âge, le St~xe, l'environnement et
la saison.

Les poissons et les inamtnifères ont les mêtncs constituants principaux,
. quoique certaines différences existent sur le plan quantitatif. comme il apparaît au

tableau IV.

Tableau IV_ : Principaux constituants (pourcentage) du poisson
et du muscle de boeuf (16)

--_..-- --1
BOEUF (muscle) 1

3

20

2,5

.. 21·16 à

0,2 à

1 Protéines
1j-----.-------i----.-------~·----------I
1 Lipides
11------...__._---+-----------"-.........----_._-_.-

1-,--1_1_Y_dr._-a_t_e_d_e_C_aI_"b_o_n_.e__-t--_·,_<__à O-,-',_5__+-_-,.__·1 1

1 1
1 Cendres 1;2 à 1,5 1

1 Eau , 66 à 81 75 !
1 • 1
~,-----------------;---------_.._._---,--------_:.__ .._-_._._-_._----------_._---_.•._....:.._._-_._~
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Au..:dessus de 1 %, les lipides sen'ent de réserves énergétiques et peu
vent donc être classés entant que dépôts de graisse. Le8 dépôts setronvent sur
tout dans les tiSSu.s 'sôns-cutanés (entrailles), dans le collagène tmtre les fibres
lnusculaires (muscle blanc et/ou rouge) et dans la tête.

La tencu,r en rnatières grasses jJelmet de classer les poissons en trois
catégories:

- les poissons gras,
- les poissons semi-gras,
- les poissons maigres.

Pour les espèces maigres. lamajOlité de leurs matières grasses est stockée
dans le foie. Contrairement aux lipides des mammifères, ceux des poissons sont
formés d'acides gràs très insaturés à cha'ùle longue (de 14 à 22 atomes de carbone).

. Les phospholipides représentent une faible proportion des lipides et la
répaitition serait inégale dans les différents tissus'.

Le principal stérol du muscle du poisson est le cholestérol qui s'y. trouve
à des taLL,( en général.bien inférieurs à 100 rng/lOO g et légèft'nlent au-dessus des
niveaux rencontrés dans les muscles des mammifères.

3.2. - Les protéines

Les protéines du muscle du pois~onpeuvent être di visées e~ trois
groupes:
- Les protéines stnlcturelles (actine, myosiÙe, tropomyosine et acto:t11yosine), qui
constituent de 70 à 80 p.lOO des protéines totàles chez le poisson (40 p.lOO chez
les manunifères). .

- Les protéines sarc..QQlasnù9.!!~.§.(nlyoalbuminc, globuline, enzymes). Cette frac
tion constitue 25 à30 p.lOO des protéines.
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.' Les protéines du tissu conjonctIf (collagène) qui constituent environ 3 p.I00
des protéine'S des téléostéens et 10 p.JOO de celles des sélaciens.

Comme pour les protéines du lait, des oeufs et de la viande, celles du
poisson ont une valeur biologique importante étant donné qu'elles renfelTIlènt tous
les acides aminés {;ssenticls (cf tableau V)..

Tableau V : Pourcentage d'acides aminés essentiels de différentes protéines (16)

1'- . .• -~.. .. .. --.__. .._. ------- _. - . . - ., ..- ... --,_..... -_.. -"_._,, -- . \'
Acide aminé· Poisson Lait Boeuf Oeuf

1

1

J j

1

1
1 Lysine 8,8 8,1 9,3 6,8
1

Tryptophane 1,0 1,6 1,1 1,9 11
1

1
1
i

'Histidiile 2,0 2,6 3,8 2,21
1

1

Phénylalanine 3,9 .- '3 4,5 5,4
1

1 ':',. 1
1

1
1 Lt,,:ucille 8,4 10;2 8,"2 8,41
1

1
1

Isoleucine 6,0 7,2 - "l 7,1J,,,",

1 Tluéonine 4,6 4,4 4~2 5,5 1

1

~féthiollinc-cystéine 4,0 4,3 2,9 3,3

Valine 6,0 7,6 5,0 8,1
'--. _.~-~--- -- -- .- -_.~. .._,._---.-_._----,-~------_._- .-_._-_._- --_._._---- ..-_. ._.____.:......._ ..J

L'azote non protéique représente de 9 à 18 p.IOO de l'azote total des
téléostéens. Les constituants rnajem's de cette fraction sont les bases volatiles telles
que l'alnmoniac et l'oxyde de triméthylamine (OTIVIA), la créatine, les acides
aminés libres, les mudéotides et bases pmiques' et l'urée dans le cas de poissons
cartilagineux. '.

Au plan quantitatif. le constituant plincipal de la fraction azotée est la
créatine. En période d'inaction, la nlajorité de cette créatine se trouve sous fonne
phosphoryléc et founlit de l'énergie pour la ,concentration llmsculaire.

La fraction azotée non protéique contieilt égalcnle~lt une quantité non
négligeable d'acides ail1inés libres.
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L'importance relative des différents acides mnillés varie st.~lon l'èspèce.
La taurine, l'almitine, la glycine et les acides armnés à noyau iInidazole semblent
dominer chez la plupm1 des poissons. Panni ces derniers, l'histidine a fai t l'objet de
plusieurs études à cause de son pouvoir de décarboxylation en histamine par voie
microbienne. Cet acide aminé se rencontre à des taux élevés dans les espèces acti
ves à chair rouge (thon, maquereau).

3.4. - Vitamines ct sels minéraux'(1fl, 37)

La tcneur en vitamines et sels minéraux dépend étroitement d~ l'espèce
et peut en outre varier selon la saison. f-<n général, ,la chair de poisson est une
bonne sourCt:~ de vitamine B et, dans le cas des espè.ces grasses, de vitamines A et
D.

Pour ce qui est des éléments minéraux, le poisson est Lmc som"cc
appréciable non seulement de calcÏLilll ct de phosphore mais aussi de fer et de
clùvre. Le tableau VI présente des dOlmées en éléments IrünéralLX du poisson.
Ces valeurs doivent cependant être considérées uniquement conune' indicatives à '
cause des variations naturelles que peuvent subir les constituants.

La tellem' en vitamines est compm"able à ce.lJe ren(;ontrét.~ chez les
mamnlifères, exception faite ÎJour les vitamines A et D qui existent en quantité
impOltantc dans la chair des espèces grasses.

Enfin, il convient de noter que la teneU1~ en sodium du poisson est rela
tivement faible, ce qui l{~ rend bien adapté aux régimes alimentaires pauvres en
sodium. .

Tableau VI: Quelques minél'aux présents dans le muscle du poisson (16)

1 EI~~:e~t--- -- ~oye~=e -J-nt~;all~-l

j (mg/lOOg) (m~/I00g) 1
! 1

Il cl l'Si) 'ium 72 30 -134

1 Potassium 278 19 -502 1

I
l Calcium 79 19 -881 !

i
Magnésimll 38 4,5-452 1

1 i
i Phosphore 190 68 -5.50 il

l ' - ,
\ -, 1

'10:>-.---------------------------.------.--.--,-----------------------""-.----------""---------/!. .....
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4 - J-,ES CI-L:\NGl::i}.1EN'TS fr.,T'l'ERVENArJTS }\PRpS L/·\ t\110RT
D l'

T

I)O·ISI.~ON..J. . .\. "-' . .1

4.1 - Changements organol~m:!.illles(15, 16. 33)

Les changetllents orgmlOleptiques sont ceux ptTçuS pai le sens, à
savoir: l'odeur. l'apparence, la textm"e et le goùt.

Les premières lllodificatiolls à se manifester concenlent l'apparence..1a
texture et la rigidité cac1a"ériquc.

Immédiatement après la lTIort, les nlllscles sont totalement relaxés. Le
poisson est mou et souple et la texture fenne ct élastique au toucher. Au bout d'uu
celtain tetnps, le tissu muscuhûrc se contTacte ; quand il durcit et que le COll's tout
entier se raidit, on dit que le poisson atteint le stade de rigidité cadavérique. Cet
état dépassé, le muscle se détend de nouveau. La longl~curde chacune des étapes
de la rigidité cadavérique. à savoir son apparition, sa durée et sa fin, dépend de
plusieurs facteurs tels que: espèce, taîne, 'méthode de pêche, manutention, tempé
rature et état physique du poisson.

'n convient toutefois de noter que pour le poisson épuisé, par exemple
par le chalutagè, ou conservé à températuTc élevée, la période de rigidité est brève.
Cela s'applique également aux poissons de petite taille combatifs. alors que pour
les grands poissons et les poissons plats, le processus est beaucoup plus long.

4.1.2. - Altérations du'poisson

Les altérations du poisson pendant le stockétge à froid peuvent être
évaluées par des analyses sensorielles réalisées quotidiennement sur la chair cuite.
Une évolution caractéristique cOluprend les quatre phases suivantc8 :

.. Phase 1 : Le poissoÎl est très fraÏs avec lUIe odeur ct un goût t)1Jiques de l'e8pèce.
Très souvent le palfmn est déli cal et rappelle celui des algues,

- Phaqe 2 : 11 y a perl.c de l'odeur et du goût caractéristiques. La chair a une odeur
neutre tnaispas de mauvais goût.
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- Phêb~~ 3 : Les premiers signes d'altération se manifestent avec l'apparition d'llllC

odeur désagréable. Au début, celle-ci est légèrement aigre, f01ieulCnt douceâtre,
fruitée ou sClnblablc à celle du poisson séché. Chez les poissons gras, on peut
également détecter W1C odeur de rance. Pendant les denrières étapes, on notera des
ode'ms de chou, d'(ilmnoniac ou de soufre.

- Phase 4 : Le poisson peut être considéré connue altéré ou putride. '

4.2 - Chang,ements autolytigues (15, '42)

A laluOltdupoisson, les sJ7stèmes minn.ç-tux de régulation de l'organisme
cessent de fonctiOlmer ct l'apPOlt d'oxygène ail1<.:i que la production d'éneI'!:,rÏe
s'arrêtent. Les cellules éllnorcent alors de nouveaux processus caractérisés par la
dégr~dationdu glycogène (glycolyse) el des prodùits riches en énergie.

4.2.1. - Les enZYln~E! muscuhùrcs cUCUl' aclivitê

Les premiers processus autolytiques dan.<;; lemusde du poisson concer
nent les hydrates de c.ubonc et les nucléotides. Pendant Wle période de tel1).lJS
assez courte"les cellules musculaires continuent leur activité physiologique nor
male. mais bientôt la production d'adénosine triphosphate (ATP) s'arrête.

L'Al'P agit COlTIJnC une sou,rce oJ]1uipréscnte d'énergie pour de nom
breuses réactions métaboliques. Dans l'organislne vivant, elle se fonne par réaction
entre l'adénosine diphosphatc (ADP) et la créatine .phosphate qtÙ est un réservoir de
phosphates énergé~ques situé dans lt"~s cellules mllSculaires. Quand cc réservoir
est épuisé, l'i\TP est régénérée à partir de l'ADP par rephosphorylation pendant
la glycolyse. Après la m0l1 du poisson et l'an~êt de la régénération, l'ATP est ra
pidement dégnldé. 'i\ de très bas niveaux d'ATP sunient la rigidité cadavérique.

En généraL les nmsdes de poisson comparés à ceux des tnaminifères
renfelTIlent des quantités de glycogène relativement faibles. Bn conséquence, le pH
final est plus élevé après la lllort, ,cc qui rend la chair de poisson plus vulnérable à
l'attaque microbiemle. Toutefois; il existe des variations üllp011antes dans la teneur
en glycogène de différentes espèces, et mêlne entre poissons d'une qlême espèce.
C'est ainsi que les thons; par exernplc, contiemient des talLX de ~ycogène voisins
de ceux rencontrés chez lesmanunifères. Selon Tan, cité par Ifuss, le glycogène
est dégradé soit par glycolyse, encore appelée voie d'Emdolen-rv1ayerhof, soit
par hyckolyse amylotytique direct (figure 3).
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-Figure ~ : Dégradation aérobie et anaérobie du glycog~ne

dans le musde du poisson (16)

RESPIRATION...----~--
AEROBIE.....----

Glycogème

~
Glucose CO 110- ;~ +. ~

~
Créatine phosphate +ADP +_#§ A:I'P + créatine

RE~ill~JJON

.t\NAEB.QIllg

Glucose

i
Glycogène

Acide lactique
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Et.mt donné qu'il n'y a pas d'app011 d'oxygène après lümort, la glycolyse
dans le musclé a 1ieu en conditioll.s anaérobies et aboutit àla fOffilation d'(1cide
lactique qui abaissç le pH chez le cabillaud, Je pH dimüme génémlelnent passant
de 7,0 à 6,3-6,9 mais cet abaissement peut être plus ilnportant chez d'autres espè
ces. Ainsi, le pH final varie de 5,8 à 6,O'chcz le maquereau et de 5,4 à 5,6 chez le. .

thon rouge.

Après llne série de réactions de déphosphOlyiation et désamination,
l'ATP se dégrade en inosinc monophosphate (T.MP) qui se trdnsfomlc à son tour en
hypoxanthine (HX) et ribose (R) :

ATP ~
JJ
Pi

ADP -il>

~
Pi

AMP
~

NllJ

/HX
-il> M xR/ - Ribose
. (lnosine)

J-./effet des produits de dégradation autol)1ique SUT la qualité organo
lcptiquen'est que partielleluent compris. n est connu depuis Jongtelnps au Japon.
que l'IMP ainsi que d'autres nucléotides rc1èvent fOltement le goût même à des
concentrati(nls faibles, et qu'en association avec l'acide glutamique, ils détermi
nent un Ilgoût de viande". L'inosine serait pratiquement dépourvue de saveur,
alors que l'hypoxanthine aurait la propriété de damler un gofit alner au poisson
en. cours œaltération. La perte de goût de la chair de poisson peut être attlibuéc à
la dégradation de l'IMP

Les s.ucrcs, sous forme libre ou associés aux nucléotides, jouent égale
ment lID rôle important du point de vue technolôgiqlle, car ils interviennent dans
les réactions non enzymatiques de' "Nlaillard, causant l'app.uition d'tme coloration
brunâtre pendant le chauffage du poi 88011.

4.2.2. - Les enzymes digestives et lc\rr activité

Il est hien connu que les enzymes du tractus intestinal jouent Ullrôle
inlportant dans l'autolyse qui a lieu dans le poisson entkf non éviscéré. Pendant
une période d'alimentation abondantc, le ventre de certains poissons (hareng,
maquereau) ~st très.susceptible de dégradation tissulaire et peut même éclater
quelques heures après la capture. Ce phénomène n'est pas encore entièrement
élucidé mais il sembJe qu'il soit dû au fait que le JJH dinùnue après la m.ort
quand le poisson est capturé pendant la péliode d'alimentation copieuse et il est
connu que· Je tissu conjonctif est nloins résistant lorsque le pH est faible. De
plus, on suppose que la synthèse et l'activité des enzymes digcstivessont plus
intenses pendant ces périodes.. Toutefo.is, la con'élatiol1 entre l'éclatement du
ventre et les protéases extractibks n'a pas encore été établie, malgré les nom
breuses recherches entreprises dam; ce sens.
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4.3 -' Changements bactériologiques (1, 18,29)

4.3.1. ,- Flore bactérienne dg.Q.oisson vivant (23,41,43)

Des micro-organisIllcs sc rencontrent sur toutes ks surfaces extenu:s
(peau ct branclùes) ct dans les intestins du po.issou vÏ\rant ou fraîchement captw'é.
1..,<1 chaTge microbienne, très variable, est de l'ordre de lO"~ à 107 gernlesjcm'~ de
peau, et de 103 à la) gennesig de branchies ou d'intestin. La flore Inicrobienne du
poisson fraîchement capturé dans les eaux.tempérées est souvent dominée par des
bactéries psychrotrophcs en bâtonnet, à graul négatiC aérobies ,ou anaérobies
facultatives appartemmt: au.x genres PseudoJnonas. Alterornonas. A1oraxella.
Acinetobactcf; Flavobacterium., (~vtrphaga et Hbrio , selon Shewan cité par Buss:

Certaines études conduites sur le poisson des régions tropicales font état
de ia prépondérance des bactéries à Gram. positif tclles que ftficrococcus Bacilhts
et des corynefonnes, sc10n Shewan et Gilh-pie et 11acinc, cités par. Huss.

4.3.2... fjv91ution de la nùcroflore du pois§oll...Q.cndant le stockage
f!laltération

Après une phase initiale de latence. dont la durée dépend surtout de la
tClnpératl1fC, les bactéries du pCtisson sc multiplient rapidclnent (nn.iltiplication
exponentielle)pour atteindre en conditions aérobies des talLx de l'onh'e del(i~ à lif
gennes/g de chair ou CIIT de peau qùaud l'altération devient apparentc. A basses
tenlpératures, cette croissanc~~ microhienne' s'accompagne d'une évolution quali
tative qui se manifeste par une prédominance des genres Pseudamonas 'et'
A.ltt'romanos chez les poissons de llU;f et ce, quelle que soit la natw~cdesespèces
de bactéries injtialement présentes.

Par contre, à tenlpérature ambiante élevée, le poisson s'altère plus
rapidement (de 24 à 36 heures) filais la composition de la flore ~t les bactérIes
principales responsables de la détérioration ne sont pas comlues.

4.3.3. - ,L'invasion nliçrobiclme
. .'

Les muscles du poisson sain, vivant oufraîchcnlent capturé, sont stériles,
de sOIte que les nùcro-organismes ne se rencontrent que sUr les surfaces internes
et extenles du poisson. Auparavant. on estimait ~buvel1t que les bactéries enva
hissaient le muscle à travers le systènle vasculaire ou la peau. Cependant, l'exa
men de coupes histolQgiques a montl'é que dans le cas du iJoisson réfli.géré,
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seules quelques bactéries envahissent le muscle et ce; pendant· les dernières
étapes. Des obsenrati.ons, microscopiques de cabillaud entier stocké sous glace
pendant 12 à 14 jours ont révélé que les filets ne contenaient qu'un nombre très
limité de bactéries.

Par contre, à teInpérature plus élevée (>+18(',('), les bactéries a\'aient
envahi la chair à travers les fibres de collagène. Dès lors, pour le poisson réfIi
géré, la principale activité rnicrob:it~nne a lieu àla sm-face, oil les composés de
faible poids moléculaire sont dégradés et les enzymes microbiennes passent de
la surface au nmscle, alors que les substrats tissulairesrnigrcnt vers l'extérieur.

4.3.4. - Le poisson: substrat PQ.ur les bactéries

Les hydrates de carbone (ribose, lactate, etc ... ), les fragments d(.~ nu
cléotides et les composés azotés non pr~téiqt.les c~m8tituentdes substrats ouverts
aux attaques bactérîelmes. .

L'ox:ydation par les micro-organismes aérobies génère beaucoup plus.
d'énergie que la fennentation anaérobie. En effet, l'oxydation complète d'une
mole de glucose en 6lnoles de CO" dOlme lille production nett(~ de 361noles
d'AT~ alors que la fennentation d'lme mole de glucose en 2 moles d'acide lacti
que n'en produit que 2.

Dégradation aér~ :
Cll

12
06 + 602+ 36 ADP + Phosphate -il' 6C(\ + 42 HzO + 36 ATP

Fennentation anaér.2!?i! :
C

6
H

1Z
0(j+ .2 ADP + Phosphate ~ 2CHzCl\tIO:\'IC001Vl + 2ATP + 2 HzC>

En conséquence, ce sont les miào-organisrnes aérobies qui se multi
plieront initiale:nent en utilisant les hydrates de carbone et le lactate comme ~ource

d'éllerh.'"Ît~ ct l'oxygène C01l1..rnc acceptelrr final d'hydrogène pemlcttant ainsi ]a
formation de COz et I~O connne produits finals de métabolisme..

La croissance de ces organisl11es aérobies. engendre la formation de
microrégiol1s partiellement anaérobies à la surface du poisson, favorisant ainsi les
bactéries anaérobies facultatives. Toutefois. la présence de l'OTIVIA pennet à
certaines bactéries capables de réduire çe composé, yco.mpris les aérobies strictes
de sc rllultiplier rapidenlent malgré ~'anaérobiose.
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Les pr<:>èessusmétaboliques qui interviennent pendant la réduction de
rOTI\fA ont été réce~lment étudiés aussi bien chez des espèces anaérobies
facultatives telles que l'.coli et Proteus sp que chez A./ü.:romonas sp.. : espèces
non femlentataires. .

Il est pœflquc certain mainterumt que pour de nombreuses bactéries, la
réduction de l'OT~'lL\ est liée à la cOIL'.jcrvation d'énergie par un mécanisme res
piratoire. Pendant la croissance, les électrons passent à travers la chaîne de trans
p0l1· des électrons qui utilise l'OT~t'\ comme leur acceptcm' final alors que
J'ént~rgie libérée est stockée sous fonne de liaisons phosphates riches en énergie.
Chez les organism(~s fennentaires tels que Proteus, les processllS cataboliques
utilisent: principalement des voies fennentaires pendant la respiration anaérobie,
conduisant à la formation d'acétate comme produit principal.

Les bactéries non fcnnentaires conune .A.lterom01Ws putrefaclens pos
sèdent un métabolisme aérobic au cours duquel les acides amiués sont complète
ment oxydés en C()~. alors que le lactate donne naissance à tille certaine quantité
d'acétate. Le musd~ contient llne réductase dont l'activité peut être iinportantc
pendant la congélation, Le produit final de la ré.duction, la TMA, possède une
odeur caractéristique.

Au-dessus du seuil dc·rejet. la Thil\. est le constituant principal de ce
qui est conununénlent appelé "bases volatiles totales" (BVT), dans le poisson
stocké à froid. Plus tard, de l'amnloniac, NH3 lpeut se former au cours du stocka
ge. La majeure ·partie de cet mmnoniac pro'iient de la désmnination des acides
annnés alors qu'une faible quantité résulte des réaction•., d'autolyse. Il s'accumule
en quantités considérables dans les élasmobranches pendant le stockage car la
chair du poisson est riche en urée, qui se décOlnpose sous J'action bactéIienne en
CO2 ct NIly

En généret1, la majorité des odcw"s dégagées lors de faltération du
poisson est le proquit de dégradation des acides aminés. Ainsi, la dégradation
bacté.rielIDe des acides <:uninés soufrés conduit à la formation de slùfure d'hydro
gène <I\S) et de méthyle mercaptan (C~C~1)à partir de la (;ystéine et de sul
fure dünéthylique: [(CH

3
) 25] à partir de la méthionine.

La figure 4 montre que ces conlposés ne se forment pa.., dans le muscle
stérile mais .sO~lS l'action d'un grand nombre de bactéries telles qu'Alteronwnas
putrefaciens. Ils confèrent au poisson lme odeur fétide et sont perceptibles à des
niveau,,"{ de l'orcrre du pp'b-.
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Figure 4 : Production de HzS, (CH3)2S et CH3SH dans les muscles de
cabillaud sté.·iles et les filets en cours d'alté.·ation nahll'elle
(Herbert & Shewan, 1979) (16)
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En l'absence totale ou partielle d'oxygène, la croissance des bactéries
capables de réduire rOTNIA est favorisée, et la production de T~t{A est de cc fait
intensifiée. En conséquence, lll1e tcneur plus élevée en TfvfA pourrait être consi··
dérée comme un indice d'altération accélérée du poisson en conditions anaéro
bies cc qui, pOUltant, ne semble pas être le cas du poisson elnballé sow; vide.

Sha\v et She\van (1986) ainsi que d'autres auteurs ont égalerncntmis en
doute l'existence d'une conélation directe entre la tent~ur en TNIA ct la qualité
organoleptique du poisson.

4.3.5. - Les bactéries de l'altération

Bien que la flore totale du poisson frais soit parfois très abondante,
nom.bre de ces bactéries jouent nn rôle insignifiant dans l'altération. Les bacté
ries qui en sont responsables ne représentent qU\U1e faible propOltion de la flore
totale mais dOlUlcnt lieu à des odeu.rs et goOls tTès désagréables.

Les organismes, les plus actifs pendant le processus d'altércltion du
poisson réfrigéré sont des bactéries psychrotrophcs en fOllne de bâtonnet à Gram
négatif conune Alteromonas [Jutndaciens et certains Pseudomonas. Vibrio ct
Aeromonas SI'.

Les modifications, les plus impOltantes de la fraction lipidique du
poisson. sont des réaction.~ d'oxydation de natw·c purcnlcnt chimique, quoiqu'une
dégradation enzymatique (par des cn7.yrnt~S bactériennes ou tisslÙaires) puisse
également intervenir. Ces réactions causent du point de vue de la qualité des
problèmes très sérit:ux tels que l'apparition dllUlC odeur ct d'lm goût de ranci ou
des phénomènes de décoloration, notanllnent chez les poissons gras.

Il existe en principe 2 types de rancidité :

- l'auto-oxydatjon, due à la réaction entre J'oxygène moléculaire et les lipides
il1sallu"és ;
- l'hydro'!y'se enZ:11n'!!ique (ou autolyse.) dont les produits principaux sont les
acides gras lihres ct le glycéro1.
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4.5.1. - Variation du pH (16, 17,31)

L<,; pH du muscle du poisson vivant est proche de la neutralité mais il
diminue nonnalemcnt pendant le premier jour qui suit]a 111011 en raison de fa
fonnatioll d'acide lactique en anaérobiose, puis se stabilise ou augnlente l(~gère

ment par suite de l'accumulation de composés basiques.

Après la mOl1 du poisson, le pH varie considérablement (de 5,4 à 7,2)
selon l'espèce, la zone de pêche et la salson, alors que le pH final ne semble pas
être affecté par la techtùque de pêche. De même, la qucmtité d'acide lactique qui
s'accumule est la même quel que soit l'effort acconlpJi par le muscle avant la
mort du poisson. Cela est dû au fait que le muscle n'est pas tTès rascuhuisé, si
bien que l'acide lactiql,Je qui s'y fonne au cours dela lutte durant la capture ne
s'élimine pas facilement l,a variation saisonnière du pH est en pal1ie liée à la ré
serve du poisson. Il n'existe pa.~ de corrélation directe entre la teneur en glyco
gène et le plI après la mort. Il a été déJnontré empiriquement que ceJ1aines
différences sont spécifiques de l'espèce, et cxpérimentaJelnent que des facteurs
tels que le jeiùu: et la reprise de ralimentation affectent le pH même si de n0111
breU'::les questions demeun:nt encore sans répon.<;e.

4.5.2. - 'Variatioll du Eh (potentiel d'oxydoréductinn) (16)

Dan.s toutes les fmules de vie, les substrats sont oxydés ct génèrent de ce
fait de l'énergie. Les processus sont de trois types:
- réaction avec l'oxygène (hyckoJyse + déshy(h'atation)
- élimination de l'hydrogène (électron + proton)
- tram;fCl1 d'électrons; œ'er + J'c + e -).

Le transfel1 d'Lm électron est conunun à toutes ces réactions. lJne
substance s'oxyde quand elle fOunlÏt un électron et s'appelle alors lin réducteur,
tandis que les subshUlces qui acceptent des électrons sont réduites et s'appellent
donc des oxydants.

Ces systèlnes de transfert d'électrons s'appellent des systèmes d'oxydo
réduction (ou simplement des systèmes redox). Le potentiel rédox Eh est la
différence entre le potentiel de: réduction d'une réaction ct celui de l'électrode à
hydrog(me qui, par définJtlon, est égal à 0 volt.
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Ainsi, Je potentie] redax est unc rnCfiW"C de la tendance d'un système à

fournir ou à accepter des électrons.

Dans h.-~s systèmes biologiques~plusieurs réactions ont lieu; certaines
d!entre elles nécessitent la présence d'l':llzymes. cc qui fait qU'tUl état stationnaire

du point de vue therrnodynamique n'cst jamais atteint mais la valeur mesurée
donne une idée de l'état d'oxydation du système. En général, les mesures sont

effectuées en ut.ilisam ùes électrodes en platine et au calomel connue référence.

Celles-ci doivent être toujours nettoyées et calibrées vis-à-vis des solutions à Eh

COllllues.

L'Eh du muscle du poisson fra'ichement capturé est généralement

supérieur à zéro. Quand le seuil d'acceptabilité organoleptique cst atteint, l'Eh

dinùnue rapidement pour attein(h'c des valelU"s négatives au fur et à mesure que
l'altération (~ontjnuc.

~ E'V"A 1 l1 i\'T'~I('~)~ 1')1"" 1 '" 0'( 1 "'1 J1'E Dl' POISS()N',:, • _'_t'~~~.:-:.....:..~~.~:j ...,d"-\ • ).F':,. _., _#_~_.' ).-.::-:... ~" .......... ._.1 ~

Le mot qualité est largement utilisé ct se prête à de nombreuses inter

prétations. C'est ainsi que, dans l'industrie poissonneuse, Je telTI1e "qualité" est
souvent lié aux espèces les plus chères ou la taille du poisson. Un conservateur

estimera qu'un poisson est de mauvaise qualité s'il est trop petit ou si ses condi
tions ne penncttent pas de le soumettre à certaines transfonnatlons san") s'expo

ser à des pertes de rendement et de profit.

Le pItt<; souvent, le tcm1e qualité est synonyme Œapparence esthétique

ct de frakhcur ct indique le degré d'altération subie par tll1 poisson. Enfin, les

responsables de la santé publique considèrent que la bonne qualité signifie l'ab

sence d'agents nocifs tels que les parasites, les bactéries pathogènes, les poisons

chimiques, etc...

Plusieurs méthodes ont été proposées pour évaluer les différents aspects
de la qualité du poisson, certaines se sont montrées inadéquates alors que d'autres

ne sont applicables qu'à des situations bien détenninées ou pour lm nombre limité

d'espèces de poissons ou de produits.



- 30 -

5.1 - EXaJnen organoleptiquc simple ou subjectif

Il présente beaucoup d'avantages:
- rapidité,
- sim.plicité.
- bon marché,

car ne faisant appel qu'aœ{ organes de sens et un petit outillage. C'est llne méthode
courante et cOJllprend trois temps:

- détermination de l'espèce
.. détennination de la taille marchande
- détemlination de la fraîchew'.

5.2 - ~léthode orgalloleptique cl1Ïffrée~.uobjective (13, 23)

C'est lmeméthode qui a été mise au point sur les bases de l'examen
organoleptique simple et à partir de l'exploitation statistique de résultats, d'obser
vations en vue d'accroltre son o~iectivité.

5.2.:1. - Ses buts

Les buts de la Inéthode organoleptique chiffrée sont:
.. Appréciation des états intennédiaircs d'évolution de la fralcheur que l'on ren
contre le plus couramment d'lm; la pratique.

- Vise également à résumer une série d'appréciation subjective par une note chif
frée qui reflète l'état de fraîcheur ou d'altération du poi8son.

Par le nombre élevé de caractères examinés ou appréciés, elle assure
une bonne objectivité des résultats. ('e qui pennet en même temps de donner une
signification de la fraîcheur ou de l'altération indépendante des espèces.

5,2.3. - Le principe

Le principe consiste d'abord à décrire l'é\'olutiol1 des caractères les
plllS représentatifs dont le nombre varie en fonction des pays et de la présen
tation du poisson: par exemple. POlU' b méthode française. on fait appel à 13
caractères.
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Le caractère après cuisson s'apprécie pItt'i sur des poissons en tranche
ou en filet. Puig à l'attribution d'tille note chiffrée ou quotation des différents ca
ractères. Ces notes correspondant à lm degré soit d'altération croissante conuue
c'est le cas dam; le système francophone et dehTfé de fraîcheur croissante dans le
cas de la C.E.E.. Dans le prenner systè.me~ les notes part.ent de 0 à 6 :

- 0 ~ poissons très hais
- 6 -:;0. poissons altérés.

C'est le contraire pour Je système de la C .E.E..

Le céÙcul de là Inoyenne arithmétique des notes attribuées résume
l'examen organoleptique pOltant sur l'ensemble des caractères observés à un
monlent donné.

La valeur de cette rnoyerme est appelée indice d'altération dans le cas
du système francophone et indice de fraîchetIT dans le cas du système C.E.E..

- L'indice d'altération:
· le poisson est considéré corrune frais lorsque l'indice d'altération est

compris entre 0 et 1,5 :
· il est considéré en bon état lorsque l'indice est compris entre l et 2,3 ;
·n est à consommer dans la jOllmée, si l'indice est complis entre 25 et 3 .

.. L'indice de fraldl.eur :
· Indice supérieur à 2,7 : le poisson est extra frais;
· Indice cOlnpris entre 2 et 2,7 : le poisson est frais, catégorie A
· Indice cOlnpris entre l et 2 : le poisson est frais, catégorie B

5.3 - ~/léthode physique : NIesure du pH (16. 1.7)

La cotm~issancedu pH de la chair du poisson peut foumir des infor
luations sm' son état. La chair du poisson frais à un pH conlpris entre 6,2 et 6,S.
Plus la chair du poisf.>on s'altère, plus le pH 8'élève au-dessus de 6,8.

Les mesures se font en plongeant l'électrode du pHmètre soit directe
ment dans la chair soit clans une suspension de chair de poisson dans de 1!eau
distillée.
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6 - FR/\ICHEPR ET ALTERATION DES POISSONS (30)

6.1 - Le poisson frais

6.1..1. .. Caractères dl!J?QÎsso.D frai§

Le poisson frais présente des caractéristiques typiques qui concenlcnt
l'aspect, le corps. la consistance et les sécrétion..'i du poisson lui-même, sans
compter l'état de ses écailles, dt~ sa peau, de son oeil, de l'opercule, des branchies,
de l'abdomen, de l'anus, des viscères, des côtes, des chairs et enfin de J'odeur qu'il
dégage.

- Odeur: l'odeur du pOIsson frais est légère, agréable et rappelle l'algue marine.
En principe, l'odeur du poisson frais l~'t~st jamais désagréable.

- Aspect géIJt.r.al : le poisson frais a, d'orclinaire. l'aspect brillant, un éclat métal
lique, lUi reflet chatoyant, des cmùeurs chaudes et vives qui flattent la vue et
constituent l'indice le plus SÛT de sa fraîcheur. Ces caractères, particulièrement
délicats, sont en effet les premiers à s'altérer lorsque le poisson conltnence à
perdre sa fraîcheur. Il impolie, afin de pouvoir cn tirer parti, de connaître exac
tement l'aspect normal de chaque poisson.

- Corps: le corps des poissons fraîchement pêchés apparaît flexible mais cette
flexibilité difiparaît en lTès peut de t.emps poru'faire place à la rigidité cadavé
rique typique qui commence quc1ques dizaines de n1Ïnutcs ou quelques heures
après, suivant la qualité ou la grosseur des poissons. Cette rigidité est telle que
les poissons de taille nlOyeillle ne se plient pas ; si on les prend par la tête et
qu'on. les tienne hOlizontalcment., la partie postérieure de leur coprs reste droite
et ne s'incline pas vers le bas conune le voudrait la loi de la pesantem". Les pois
sons de petite taille ou de taill(:; mOY(~lme ont souvent le (;011'8 arqué.

- çonsistallce : les chairs du poisson frais sont femles sur tout le corps et résis
tent parfaitement àla pression des doigts qui ne lai~sent aucune trace.

- Sécrétions: la smface externe du po.isson fnùs est légèrement humide, mais
sans sécrétions spéciales.

- Ecailles: bien l'émues, les unes au.x autres. les écailles doivent adhérer forte
ment à la PC<Ùl sousjacente, elles doivent en outre conserver leur éclat et ne pas
être gluantes.
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- Peau: la peau du poisson frais et en bon état est hmnide, tendue, hien adhé
rente au tissu sousjacent, sans rides ni déchiJurcs, elle conserve les couleurs qui
sont particulières à (;haque espèce ct qui. doi vent subsister avec toutes leurs carac
téristiques et leurs nuances les plus subtiles, et présenter, en outre, ce scintille
ment argenté qui est le propre ùe la couleur des poissons frais et bien conservés.

- Oeil; l'oeil du poisson frais est clair, vif, briJJant : il doit occuper toute la cavité

orbitajre. La cornée est convexe et transparente, la pupille large et noire, l'üis qui
ne doit jamais être tâché de rouge, est généralenlcntjaune d'or ~u,mais beaucoup
plus rarement, tout rouge conune le dentex, le rouget et le pageot.

- Oj)CrC1Ùe : l'opercule doit être bien adhérent au corps, humide et san." tache, en
particulier sur sa face intelne.

- Branchies: les branchies doivent avoir une teinte rose ou fouge sang: elles doi
vent être humides, brillantes, et dégager une agréable odeur de marée.

- Abdomen: l'abdomen du poisson frais cst suivant les espèces cylindrique ou
caréné: il·ne doit être ni gonflé. ni affaissé, ni tendu, ni déchiré, Il ne doit, en
outre, présenter aucune tache rouge, grise, noire ou ,,'erte ; sa Clù.rasse d'écailles
doit être absolument Intacte, claire, blanchâtre ou argentée ct surtout brillante.

- DUUS : l'anus du poisson frais est henuétiquemcnt fcoué, légèrenlent infunŒbu
liforme.

- Viscères: à l'ouverture de la cavité abdominale, l'intestin et les différents viscè
res doivent toujours paraître lisses, nets, brillants, nacrés. Le péritoine pariétal
doit adhérer pmfaitnneut à la paroi de la cavité viscérale.

- çôtes et colonne vçJtéQr.al~ : les côtes (arêtes latérales) doivent être adhérentes
ct faire corps avec la paroi thoracique. :La colonne veJtéhraIe (arête centrale) doit se
détacher avec difficulté des chairs qui l'entourent.

- Ç'hairs : les chaim des poissons frais doivent être résistantes. blanches ou légé
rement rosées., rarement muges (thon). Elles présentent, lorsqu'on les coupe, des
reflets nacrés.
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6.1.2. - 'Valeur dt:: ces caractères

Ces caractères n'ont pas naturel1eJn{:nt la même valeur. Il en est toute··
fois dt: si Îlnportants qu'à eux seuls, ils peuvent fournir une certitude. Ce sont
préciséJnent ceux que l'on peut résumer dallsla fonnule suivante "tout poisson qui
ne dégage pas d'odeur suspecte et qui présente Wle des caractélistiques suivê:mtcs:
oeil btill ant et proéminent, branchies hlluudes et rouges, chair dure et coq's rigide
est lUI poisson frais l' •

6.2 - Le poisson altéré

I..e poisson altéré quel qu'il soit, doit toujours être retiré du commerce
étant domlé qu'il constitue un véritable mmger pour la santé de l'homme.

6.2.1. -l.a putréfaction chez les pois~

Laputréfaction des poissons COlnnlenCf; d'ordinaire à la surface et va vers
l'intérieur: c'est-à-dire qu'clle cst cen11ipète, les muscles étant plutôt attaqués de
l'extérieur que par voie intestinale.

Le processus de putréfaction est un phénomène très cOlnplexe soumis à
diverses influences: il consiste en une succession de tranSf01lllations qui varient
avec la température, l'hwnidité ct la pression, la nature des substances et des
moyens qui provoquent ces transfomlation..<.J.

On distingue généralement, pour la classification, la putréfaction
"superficielle" des poissons et la putréfaction "profonde",

La pénétration des gemles, et par suite le développement du processus
de putréfaction, a lieu par l'extêlieur et plus exactcluellt par les branchies, à tra
vers les vaisseaux sanguins, jusque: dans le coeur, dans les cavités splanchniques
ct, enfin dans la musculature; la pénétration des germes peut se faire :mais plus
lentement à travers la l'cau.

6.2.2. - Caractères du poisson altér:ç

Dans la pratique, pour contTôlcr la fraîcheur ou l'état de putréfaction plus
ou moins avancé des chairs de poisson, l'inspection du poisson sc fait macrosco
piquement. en étudiant les divers caractères qui intére8sent l'aspect. le corps .. la
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consistance t..~t les sécrétions, rétat des écailles, de la peau, de l'oeil, de l'opercule,
des branchies, de l'abdOlnen, de l'anus. dt~s viscères, des côtes, des chairs, non
sans tenir compte de l'odeur que dégage le poisson lui-mêrnc.

- Odeur: l'odeur COllstitUl~ l'élément le l'lm; imp011ant et le plu." caractéristique
d'appréciation pour établir le diagnostic de poisson tOl.uné. variable avec l'espèce,
et avec la nature et le degré de femlentation, l'odeur ~iojt être recherchée dans la
cavité buccale, sur les branchies, à la swface du corps, CL.·U1S la cavité abdorninal(~

et, si le poisson est coupé au ni veau de l'entraîne.
Une odeur qui SOli de l'ordinaire est toujours un mauvais indice de fraîchew' ; une
odetU" génércJement âcre, acide. désagréabk. ammoniacale, est toujours l'indice
d'lm'poisson tourné ou qui se trouve dans un état de putréfaction plus ou moins
avancé.

- Aspect gén,ÇXal : le poisson altéré prend lm aspect mât dÜ à la disparition des reflets
brillants et à l'atténuation des couleurs qui devielUlcnt opaques petit à petit ct
s'estompent. Vindescence disparaît de même que l'éclat métallique.

- COIPS : le corps du poisson altéré n'est plus rigide, mais fla5que et mou. Si l'on
tient le poisson par lUle extrémité, l'autre pend, incIte: si on le soulève par le
centre du corps, il tléchit et s'incurve et ne peut plus être soulevé tout d'une pièce
comme lorsqu'il est frais. Les petits poissons ct les tnoycns n'ont plus cette fonne
arquée qui est la caractéristique de leur fraîchcw',

- Consistance: les chairs sont flasques et mones et ne résistent plus à la pression
du doigt: le doig laisse en t-;ffet son empreinte à la smface du corps, même si la
pression exercée est légère.

- Sécrétions :En léger état d'avarie, le poisson qui a perdu son humidité est sec:
par la suite, il sc couvre de sécrétions gluantes plus ou moins abondantes, suivant
les espèces et le degré de putréfaction. Si on le prend dans la main, à ce stade-là.
il tend à glisser comIne s'îl était savonneux. Les sé{:rétions glumltes que l'ou ne
constate tout d'abord qu'au toucher, finissent, avec le temps et partjculièrement
pour certains poissons COlillUC les anguiJJes, et à être perceptibles même à la vue,
Ces sécrétions sont dues à de nombreuses colonies microbiennes qui se dévelop-
pent sur tout le corps el particulièrement sur la têk et les opercules.
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.. Ecailles: Les écailles des poissons altérés ne sont plus rapprochées les lmes
des autres, ni fortem.cnt adhérentes à la peau; souvent soulevées, elles s'enlèvent
avec facilité. n suffit pmfois de passer légèrement le bout du doigt slir le dos
d'un poisson pour que les écailles s'en aillent ct acUlèrent au doigt. Les écailles
de poisson non frais deviennent opaques et gluantes.

- Peau: La peau se ride et se déchire avec facilité. Elle perd ses coulclrrs caracté
ristiques, les nuances disparaissent et la teinte devient mate et unifonne.

- Oeil: L'oeil conunence par perdre son blillant; il devient mou, perd sa con
vexité typique pour s'aplatir, s'affaisser, se défomler. p(~u à peu, le globe oClùaire
s'enfonce dans l'orbite qu'il ne remplit plu.<;; complètement; il prend un aspect
vitreux, opalin et quc1quefois opaque. Par la suite, on ne distingue plus la pupille
et le globe oculaire finit par ne plus représenter qu'une seule teinte unifonne.
On voit souvent apparaître dès le début, sur l'iris, des taches rouges qui provien
nent du sang sorti des vaisseaux. Ces taches s'étalent petit à petit et s'accentuent
pour pâlir par la suite et devenir grisâtres.

- Opernùe : L'opercule des poissons avariés n'est plus adhérent; il présente sou
vent des taches facilement perceptibles sur sa face interne. Ces taches, rougeâtres
tout d'abord, tournent ensuite au gris et finissent par devenir bnUlâtrt~s.

- Branchies: Les branchies des poissons avariés sont sèches, décolorées, grisâtres
ou plombées d dégagent une odeur fOlte et désagréable, souvent ammoniacale.

- Abdotnen : L'abdomen apparaît d'ordinaire flasque, par suite de la résistance
diminuée de ses parois, ou défonné et gonflé si une putréfaction gazeuse a com
mencé dans l'intestin.
On remarque souvent sur la ligne médiane de l'abdOlnen, l'apparition cl'lIDe tache
ou d'une raie bleue, verdâtre ou noirâtre qui grandit peu à peu et s'étend emm..ite
rapidement à tout le reste de l'abdomen. l-,'apparition de ces taches marque le
commencenlent de la putréfaction.

- Anus: L'anus est béant par suite du relâchement du sphincter. Il est souvent
proéminent du fait d'un léger prolapsus du rectmn, qui fanne une espèce de bour
relet autour de l'orifice anal.

- Viscères: .A J'ouverture de la cavité abdominale, l'intestin frappe tout de suite
par sa teinte vineuse, son aspect relâché et macéré et par sa mauvaise odelu', TI y
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a souvent dans la cavité abdomiffiùe transsudation d'un liquide roussâtre et les
intestins sont glonflés à cause du gaz qu'ils contiennent et qui s'y est développé
au début de la putréfaction.
Les parois abdominales sont ramollies, infïltTées, fragiles; le péritoine pariétal
denleure cependant noir et brillant conune chez les POiSSOtlfl frais, mais il se dé
chire avec facilité.
Autour de l'arête médiane, on aperçoit parfois des taches d'lm bnm noirâtre qui
s'inadient plus ou lnoins loin et qui sont dues à l'altération du sang dans les
grands vaisseaux.

- Côtes et colonne vertébrat~ : Les côtes ne sont plu,'l adhérentes, elles ne font plus
corps avec la paroi thoracique ct se détachent faci1enlent au passage du doigt.
La coloIllle vertébrale, elle aussi. se détache avec facilité, sans ernporter de lam
beaux de chair.

- Chairs: Le poîssonlégèrement avarié ne présente pas d'altérations apparentes
dans dans ses muscles; toutefois, la fiabilité des chairs apparaît assez tôt; celles
ci perdent peu à peu leur aspect blillant et nacré. ct l'on voit pmfois apparaîtTe à
la périphérie de certains muscles un bord jmmâtre ou bleuâtre, suivant qu'il s'agit
de poissons à chair blanche ou rouge.

6.2.3. - Valew' de ces caractères

L'odeur mise à part, aUClID des caractères que nous venons de décrire
n'est considéré de valeur absolue. Quelques uns (rentre eux, en effet, ne sont pas
toujours la conséquence de la putréfaction mais peuvent devenir leur origine à
des causes diverses.

La cOlùem' de celtains poissons, par exenlple, s'altère en quelques heures
sou.." l'influence de la hllnière ou de la glace employée pOlU: la conservation, sans
qu'il faille pour autant considérer le moins du monde, ce poisson conune avaIié :
c'est le cas, par exemple, des rougets.

L'oeil peut être altéré, son globe enfoncé à la suite de chocs occasioll
nclsdus au transp0l1, à la glace ou à toute autre cause.

Les branchies peuvent être décolorées par l'cau provenant de la liqué
faction de la glace. cette eau ayant la propliété de dissoudre l'hémoglobine.
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L'absence de rigidité cadavélique peut elle aussi dépendre, non point
de l'avarie, mais de la façon dont les poissons ont été pêchés.

Il alTive également que l'odeur, el1c-JnênlC, n'ait pas une valeur absolue.
On peut, en effet, à l'ouverture d'lme caisse de raies, Dlêmes très fraîches, être
saisi par lme forte odeur d'ammoniac: cette odeur est due, non pas à la putréfac
tion des poissons, mais uniquement à la fermentation de l'abondant mucus qui
recouvre toujours le corps de ces poissons.

En conclusion, on ne doit jamais, pour affinner qu'un poisson est
avarié, s'en tenir àun seul caractère, à moins que ce caractère n'ait de par lui
même, lUle valeur absolue, Il en faut relever deux ou trois au nloins, ce qui ne
présente pas de difficulté quand un poisson est véritablement tOlUné.

6.3 - Caraçtère~articuliers de fraîcheur ou d'avarie de
gUelg'lCS espèces

Les caractères de fraîcheur ou d'avarie, exposés dans les deRx chapitres
précédens ont lme valeur générale; il ne faut pas toutefois oublier que chaque
poisson s'altère d'lIDe façon qui lui est propre. En effet, la différence de taille, de
fOIDIe, de nutrition, d'habitat, de revêtement d'écailles, etc.. , représentent autant
de conditions de variabilité au début et au cours de l'évolution des phénomènes
de putréfaction. Aussi, convient-il d'étudier, dans le détail, les caractères pat1icu
liers de fraîcheur ou d'avarie de certains poissons.

- Daw"ade : Grâce à sa cuira~se squameuse particulière, ce poisson se conserve
longtemps malgrê l'aspect peu attirant qu'il prend pmfois. Les caractères certains
de putréfaction sont la mollesse du COIJ)S ct des tissus, une odeur désagréable à la
8urlàce et surtout en profondeur.

- ~1ulet : L'oeil du mulet devient normalement blanc après la Tnort : il ne faut ni
oublier, ni ma] intclpréter ce caractère dans l'appréciation de l'état de fraîcheur de
ces pOlssons.

- Thon: L'inspection du thon est très délicate car bien des éléments d'appréciation
font souvent défaut: les branchies et les viscères, par exelnple, qui sont toujours
enlevés avant que les poissons soient expédiés slU"les marchés. La constatation à
travers la peau d'un certain rartlol1issement des tiSSUg n'a pas de valem' pour le
thon, tandis qu'une certaine v,ùeur doit être, en revanche, attribuée au changement
de couleur des nlUsdcs qui passent du fouge à un fouge bleuâtre. Le seul signe
celtain d'avarie est l'existence d'une odcw' fétide ou almnoniaca1e dam; l'épaissem'
des muscles, le long de la colonne vertébrale.
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- Sardines: !vlême fraîches, elles perdent facilement lCill"'S écailles ct leu)" peau se
déchire. Les caractères principaux d'altération sont le raInollissement, odeur
forte et désagréablt~.

- Rouget: Ivfême quand il est relativement frais, le rouget peut avoir perdu sa
couleur typique et ses reflets fouges; il s'ensuit que l'on peut affinncr que tout
rouget dont l~t teinte est demeurée intacte est sîtrcment à la première fraîcheur.
Au contraire, les poissous décolorés, à l'oeil lm peu affaissé, peuvent patfois être
comestibles nlais sont toujours suspects. TI faut s'assurer, dans ces cas là, que la
rigidité s'est conservée. Lorsque le rouget pris par la tête et maintenu h01;zon
talement, laisse retomber sa queue inCIte vers le bas, on peut dire de façon
certaine que le processus de putréfaction a conuncncé.

- Sole: Quand la sole n'est plus fraîche, les bords de son corps s'ourlent le plus
souvent de jaune.
La peau, très adhérente à l'état frais, se plie, sc décolle ou se soulève avec la plus
grande facilité quand les altérations commeIl:èent. Si, par la suite, la peau se dé
tache facilement de l'arête médiane, cela signifie que la putréfaction est avancée.
Quand à l'odeur, c'est toujours et uniquement entre la peau et les muscles qu'il
faut la chercher.
Il ne sera pas inutile de rappeler que dès que la peau est enlevée, les chairs noir
cissent, même si la sole est fraîche.

7 - LA REFRIGERATION DU POISSON

La réfrigération est un procédé de conservation des aliInents à court
terme faisant appel à des températuTes basses situées au··dessus du point cryos
copique de la phase acqueuse des aliments, géllét'Lùement voisin de O°C et en les
y maintenant: les produits frais ainsi tTaités sont dits "rcfdgérés"(4, 21, 25).

La réfrigération du poisson est généralement obtenue par la glace en
pJus des nlOyens mécaniques (chambres froides positives).

7.1 - Mo,yens techniques pour la réfrigération du poisson (2, 19, 24, 30)

Le systèlne le plus répandu est la réfrigération par la glace. Il consiste
à mettre dans les récipients le poisson en contact avec la glace; glace et poisson
doivent cependant subir, avant d'être mélangés, lm traÏtelnent approplié.
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nest avant tout indispensable de savoir pendant combien de temps le
poisson doit être conservé: la méthode à suivre sera en elTet différente suivant
qu'il s'agira d'lm poisson à consommer dan:> les trois jours ou d'lm poisson à
mettre dans le conunerce dix jours après, par exemple.

Dans le premier cas, il suffira de mélanger Întimement dans une c,ùs
sette ou dans un panier. le poisson et la glace broyée; d.an..<; le second cas. au
contraire, on devra procéder d'tme façon plus rationnelle.

Eu règle général e, la glace doit toujours être broyée de façon à aug
menter sa surface de contact avec le poisson et à obtenir de la sotte un refroidis··
sement plus rapide. Les pt:tits morceaux de glace ne devraient jamais avoir un
diamètre supérieur à 2 ou 3 cm.

Il sera préférable, au lieu de broyer la glace, de la transfonner en
"neige artificielle", La glace rapée domlc des résultats bien meilleurs car elle
peut enrober véritablement les poisson et les Inettre à l'abl; de l'air extérieur, qui
facilite toujours et accélère leur détérioration. En outre, on ne court pas le risque.
avec de la glace rapée de lacérer la peau des poissons; elle sc conserve d'ailleurs
plus longtelnps que la glace en morceaux, ce qui diminue considérablement les
eaux de fusion et d'écoulement.l..'usage des locaux de stockage refroidis est for~
tement conseillé car ils pelTIlettent de maintenir la telnpérature de refroidisse
ment; la glace étant l'agt:nt de refroidissement par excellence.

7.2 - Altérations du noÎ~son réfrigéré (30)

Le poisson réfrigéré peut être exposé à des altérations particulières
physiques et chimiques.

Les altért.ltions physiques les plus caractéristiques sont constituées par
un changement graduel de la couJ cur dt~ la l,eau, des branchies. des yeux et de la
consistance de la chair. La peau finit par perdre son brillant, les écailles ne sont phlf'i

solidement adhérentes, elles se détachent avec facilité; la peau redevient gluante,
elle se déchire pour un rien. L'oeil peut se rider, devenir opaque; les branchies
prelment illle teinte plus sombre; la chair se rarnoîlit.

Toutes ces altérations physiques du poisson, qui a subi un emmagasi
nage prolongé sc marùfestent d'autant plus facilement que la réfrigération a été
moins bien exécutée, Elles peuvent également dépcndJ'e du moment où cette
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réfrigération a cOJumencé car il ne faut pas oublier que les poissons réfrigérés
avant le début de la rigidité cadavérique, se tiennent mic\L"'\ et se conservent plus
longtelnps que ceux dont la réfrigémtioll a conunencé après l'apparition de ce
phénomène. L'agame prolongée du poisson a égalenlent lmc influence nocive
sur la dlrrée de sa conservation: aussi convient-il de tuer inmlédiatenlcnt les
poissons retirés de eeau et de les soumettre tout de suite à la réfrigération.

Du point de vue chimique. les poissons réfrigérés présentent une dimi
nution de l'azote total ct de l'azote des albumines coagulés tandis que l'azote des
albumines solubles augmente.

Cependant. la réfrigération allonge considérablement la durée de
conservation du poisson: sous la tempémture ambiante des tropiques (30°C), le
poisson se détériore en 12 à 20 h selon les espèces, l'état d'altération toléré et la
saison de pêche (24). Alors que, le nlêmt' poisson a une température de ooe se
conserve de .5 à 20 jOUTS selon les Inêmes paralnètres (6, 20).

Ainsi, Sqrdinella aurita se conserve pend..mt 14 jOl.U·S à l'état réfJigéré.
Pagellus coopei restait bonne pour la consommation pendant 13 jours(20). La
sardine et le maquereau se conservent dans un bon état orgmlOleptique pendant 8
jours sous glace (3).
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CHAPITRE 1 : _~\I_Ji_\T_E_'R:;;.:.")~lE_1_.'..:èF_.IT.......M_F...-:];;.;'I;,,;;,·I..;;O~D_E=;'S

l - lvV\TERIEL

1.1. - Echantillons

Les poissons frais étudiés ont été prélevés à des endroits différents
selon la phase expérilnentalc :
- 1ère phase : prélèvements effectués au marché central aux poissons de Pikine ; -
- 2e phac;;e : étude au niveau d'usines dakaroises (A!vn~GER et SEl\TEPESCA).

1.2. - ~\'Iatériel

Il est variable sclo1l1a ulL'1Jùpulation :

- ~1atériel de prél§2~ement :
- glacièœs
-carboglaces -
- glace concassée
- themlomètre digital
- caisse de polyéthylène.

- Nlatériel d'étude: -
- pI-hnètre
- couteaux

.- thennOlnètre digital
- plateau..x
- bêchers
- solutions tampons
- chambre froide positive
- sachets plastiques.

2 - METHODE

Pour la première phase, nous avoi.ls effectué des essais à blanc afin de
maîtrisèr les techniques d'étude organoleptique faites à l'aide du tableau de .
cotation de la CEE. Les essais à blanc ont porté SUT un échantillon de 100
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poissons à mison de 10 par jour. Plusieurs familles et espèces ont été étudiées,
Les prélèvements sont effectués au hasard au nlarché central aux poissons ct
placés dans une glacière avec carboglaces.

Pour la deuxiènle phase, dctLX espèces ont été étudiées:
- la dorade à points bleus (5~narus ehrenbergii) pesant environ 350 g;
-le rouget (Pseudupeneus prayensis) , de poids nlOyen égal à 150 g.

Les poissons répmtis en séries sont mis dans des caisses de polyé
thylène, 11lélangés avec de la glace concassée et stockés dans lmc chambre froide
positive. La durée d'lUie série est de 21 jours.

12 séries d'études sont constituées pour clù'l.que espèce; avec 42
individus par série. Cela donne 504 poissons pour chaque espèce.Chaque jour,
deux poissons sont tmités et c/est la moyenne des résultats qui est considérée.

2.2. - Etude o.t;.ggl101eptigue

Elle a été réalisée par la méthode chiffrée ou objective, utilisant le
barème de cotation de la CEE pour détenlùner l'indice de fraîcheur. L'étude a été
faite tou,,; les jours jusqu'à altération totale des poissons.

2.2.1. - Pri.ndp~

Dans l'exanlen, 10 caractères sont considérés. Chaque caractère est
examiné, puis une Ilote est attribuée en tenant compte dt: celtaines plUticularités
d'espèce. La moyenne arithmétique des cotes d'appréciation donne l'indice de
fraîchcru: (1) ou le degré de fra1cheur.

2.2.2. - ~'loçlc opératoir_tl

(Voir tableau \lIl : Barème de cotation CJJE).
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Tableau VII: Barème de.' cotation Fraîcheur CEE

1

1

--~

ASPECT

-

- ------- .- ... .. '
_. - .----- ... ..- - . .,

CRITERES

Cotes d'appréciation

3 2 l 0

OB.JET

D'EXAIVIEN

Peau

(- -

1

1

1

i
1

1

Pigmentation Pigmentation 1 Pigmentation Pigmentation
vive et vive mais sans en voie de tenle 1 i
chatoyante: pas lustre décoloration ,i

de décolora t.ian e f terni \;
.1I/fucus aqueu.'\ MUCUE; légèn> :\'hiÇlL~ laiteux .1 Mucus opaque Il

transparent ment [fOUbie
!------------If------.---+-.--
1 Oeil Convexe Convexe et Phlt Concave au '[
1 (borribé) légèrement cenU"e 1

i affaissé 1 • - . '1

!

l
i Cornée Cornée légé- Cornée Comée laiteuse l'

transparente rement opa- opalescente .' . . - . 1

1 lescentt: 1

1

Pup1lle noire, PupjUe noirt~, Pupille opaque Pupille grise 1

brillante brillante

1 ----+----+----4------+---.1
iBréUlchies Couleur l'vloins colorée Se décolorant Jal.mâtre 1

i brillant.e pas de Traces légères 1

1 mucus de mucus clair .1I/lucus opaque Mucus laiteux 1

11---,--------.+---------~ -------4--------:
1Chair Bleuâtre, tram· Vcloutée, Légèrement Opaque l 1

1 (coupure dan.,,; lucide, lisse, c:ireuse, feutrée opaque;;.

i l'abdomen) brillante

1

. Sam aucun Couleur 1

changement de légèrement 1

I
l coloration modjfïéc 1

I
l I)nginale----,-------1-- -.------1---,-------4-----_-_1
j Couleur le long 1

1 cl 1 1
Pas de Légèreme";nt I~ose RouQ.e \ '1. e a co onne '- ~.

1

coloration rose l'

, vertébrale 1
1 __.__..........j--- ----l ---l--__!

! (... Reins et résidus Reins et résidus 1 Reine; et rési - Reins et résidus 1
1 Jrganes
1 d'dutres organe8 d'autres orga- 1 dus d'eIllU-CS d'autres
1 rouge brillant, nes rouge Tnat, organes et organes et sang
i de même que le sang se sang rouge brunâtre 1

1 sang à l'jntérieW' décolorant pâle
de l'aorte

" ../...
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Barème de cotation Fraîcheur CEE (suite)

- -~
1CRITERES

r...-- ---
il

l
i OBJET Cotes d'appréciation 1

1 D'EXAMEN t-----
3
--op-----Z----,----1--.,........---o--i

i ...... .J-. -J,,-. ~ I
i ETAT 1

[1'-------+------r------~----..,.....----I

l
'Chair Ft;lme et Elasticité L0gèrement Molle 11

élastique diminuée molle (flasque) masque)!
1 élasticité 1

1 diminuée : Ecailles se 1

1 détachant 1

, I~acilemcnt de 1

i 1 la pean; 1

I
l l' i

llSurface lisse Surface cireuse Surface
j 1 (vd?utée) et granuleuse il1 · ·_+-· ·__-4- ·Ftenll~ . 1

1ColOlme Se bIise au lieu AcUlérente Peu adhérente Non adhérente: ,1

1 de se détacher
ivertébrale 1 il

1·------------"------+-------t
1Péritoine Adhèrent Adbérent i}-\:u <.iclliérent Non acUlérem1

1

1 totalement à la 1 i
i chair i
1 1

1

ODEUR
i
.Branchies, Peau: 1

Algue marim' Ni d'algue, L.égèrement Aigre l 1
Cavité abdomi- .. !m mauva!se a!gre i

,1icùe 1 i1

1

--::.-_._, ~......l ....1.. --1 1

1 j = ou dans un stade d'altération plus avancé :
~ )__. ._______ ~.__ ~_ _ ~ _.. ._. __ , ._ __._ _._ _. _ _ r

2.2.3. - t<,xpression des rés1.!lta!~

Il n'y a pas J'unité pour l'indice:
1 == Indice de fmkheur

[ 1 = sigm~des i i = note attribuée ponr chaque caractère
N =nombre de caractères.

1 permet d'établir un classement des poissons sc10n les catégOlies de fraîcheur.
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Tableau VIn: Catégories de fraîcheur CEE

Egal ou supérieur à 1,0 et inférieur à 2;0

(~atégorie

Extra

I--,,~,~--'-
1 }"\.

1-------
1
1

l--"c'~----

1 (retirée de la
1 consommation
1 1 .i lLmlalne)
l, ---_..

Degré dckaîchcur

Egal ou supérieur à 2,7 1

._-----------------------~
i

Egal ou supérieur à 2,0 ct infériem- à 2,7 i
~------------------------~

1

.... - - - - - '- - - - _. ,.- - - - -. _._- - _. -- _. - -- --
InféliclIT à 1,0 1

(Poissons ne satisfaisant pas aux exigences requises pour
le cl a.qsement dan.<;; les catégories extra, IlA" et "B"). 1

j
--_.-._--_...._-------_._._---_._.__.--_._.._---_--./~

w::::aav.-ns:

2.3.1. - ~1esure de la telnpératnre

La températlU-e de l'envirOlmelnent et celle du poisson à étudier sont
prises tous les jours.

2.3.2. - ~1eslU'e du pH de la chair

Le pH du poisson est mesuré à l'aide du pH.mètre dont la sonde est
introdlùte dans la chair, au niveau de la face latérale.

En réslUné, le traitcrnent de chaque poisson a consisté à :
- prendre la températlu'c du poisson et celle de l'environnement;
- prendre le pH du poisson;
- examiner organoleptiquement les poissons pour déternnner leur indice de fraî-
cheur jusqu'à altération totale.
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La durabilité s'apprécie par le suivi Ol~ganoleptjgue ct physico-chimique
tout au Jong de la période de conserv·ation. Ellc est détenllinée à partir de l'indice
de fl'aîchclU'. En effet, si l'indice est inférieur à 1, le poisson n'est plus consom
mable.

La durée de conservation est comptée du jom' de conditionnement à la
date linritc de "coDSOlmnabilité".

Pour chaque paramètre (Indice, TeTnpérature, pH), nous avons procédé
aux calculs de la moyenne et de l'écmt-typ(: à partir des vakurs numériques.

L'écart type permet de mesurer la dispersion des résultats autour de la
moyenne. Plus il est grand, plus les résultats sont dispersés.

Le coefficient de corrélation entre indice et pH a été calculé pour
chaque série.
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CHAPITRE II : ,RE8U.J.,TATS DES ETUDES ORGANOLEPTIQUES
ET PHYSICO:.CHIMIQUES

l - RESULTATS DE LA PR~nl'1<EPHASE EXPFRI~i[I3Nl'ALE

Ici, seule l'étude orgalloleptique a été faite. Les résultats sunt
consignés dans le tableau IX.

Tableau IX : Indice de fraÎcheu.' des édlantillons prélevés au marché
central uu poisson

r _. --- -,_.- -".~-- _._- .' .. . _.. .-...- ~._- -- - -,
(

ESPECE Indice de 1

1

E4.l\1ILLE
1fraîcheur
1- 1

1

Acanthmi.dés Acanthurus monrvirae (chirurgien) 2,2
1

1 _. ..•__.._-
!
1 Ariudés

i, Arius gambiensis (mâchoiroll de Gambie) 2,3 1

1
1

1 -~-----_.. ---~-_._-_._. i
1 1

1 BelOlÙdés Tylosurus acus (rafah') 0)

1

i ':-l~

1 .._._-----_. _._ ......'---
j

Carangidés Caran.}.' ronchus (chinebard jaune)i '!~ 1
(-J- I

1 Se/cne dorsatis (mussolini) 2,3
1

1

-
CI "cl' Sardinella aurùa (sardinelle ronde) ')')

1

! _ Upel es
i ';;"".o...J

1 Sardineila cha (sardinelle p1<He) 2,1 1! Ethmalosa fimbriata (Elhmalose) 2,4
1

! _.
Drépanidés Drepana africana (Drépane)

') " 1
1

", .. , .J

.1-_. . e-----------.---------~.--"-----
i Hémiram.phidés liemiramphis brasilieHsis (derrri·bec brésilien) 2,2 1

1 11-- -- ~._-- _.._----
1

i ~1ugilidés Alugit cep/wlus (mulet)
1

1 2.3 !
1 1
1 .....-

1

1
Polynémidés !

i Galecides decadartylus (Capitalnc~Pkxiglas) ') .-,

1

1
~.:....'"_.

1 Pomadasydés Pomadasys jubeLini (c<lrpe blanche) 2.1
1 -- -- !
1

1

Scombridés (maquereau)
,

i Scomherjaponicus 2,6 1
1

! ----- ._----~-_._._-- -i1

i Serranidés Epinephelus gon:ensis (m~rol1 de goree) 2.5
i

1
;

1 Cepltalopholis teniops (mérOl, rcuge ~l points biens) ,., /1
1
1

.;:...,"'T

1
1"

1 Pageltus bclloti (pageot) ') .~-..;,,,--
i Sparidés Dfplorlus bel/oû (Sparail1on africain) 1,71
!

Plectorhinchus mediterraneus (daurade gtise) 2,1i

~,---,---_.- - --- - --- - - - - -_._--_.- ---~--_._-_.. ~_.._-~--_ ..._----_._-----------

Les indices de fraîchem- présentés dans le tableau IX représentent poru:
chaque espèce, la moyelme de tous les indices tTouvés.
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2 - RI3SUITATS DE lA DEUXIE!vlE PHASE EXPERU\:IEI'r!~i\LE

Les espèces é"ludiées sont la dorade et le rouget

L'étude organoleptique et physico-chimique ont été faites.

Pour chaque espèce, les résultats sont consignés d;:..ms 12 tableaux dont
chacun const1tue une série d'étude de la date liJnite d'utlllsation optimale
(DLUO) du poisson frais réfrig('1'é.

Pour chaque série, 2 courbes sont tracées:
- courbt; de J'évolution de l'indice en fonction du. temps:
- courbe de l'évolution du pH en fonction du telnps.
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Tableau X: Caractéristiques des dorades de la série 1.

r....- .-- -~-- - ._. .. -. .•._... _.- . .. .-
-----~(

1 DATE (jour) ll~MP. (OC) (E) TEMP.(OC) (P) INDICE pH. 1

1

. '.

1 1 3.1 8.0 2.9 6.38 1
1 ,
1

. -- --_.
2 2.5 2.5 2.8 6.5

1--- ..- r-'
i

1 3 2.5 2.1 2.6 6.62
1

1

.....- --- 1

1 4 2.6 0.8 2.6 6.60 1

1

1
f

1 5 2.3 0.5 2.4 6.59

1

li

1 6 2.5 0.8 2.2 6.66
1

._- ..._-
1 7 1.6 1.0 2.2 6.55 1,

1

8 0.8 0.8 1.8 6.7 ]-
1 9 0.2 0.2 1.8 6.65

1

1

- --
110 .. 0.4 0.7 1.5 6.6

1

1 11 .. 0.2 0.3 1.3 6.45
1

1
--~- '-'---'- ._----_.

1 12 0.2 0'- 1.2 6.68
1

.~

11- -_.
1 13 .. 0.1 0.3 1.3 6.65 1

! - -- -----

~1
14 1.0 1.0 1.2._----,
15 .. 0.2 1.3 1.51 6.40 1

,
L --------
1 16 .. 0.1 0.6 1.4 6.80

1
1

1 - -
Il 17 - 0.1 1.5 0.8 6.69

1- 1

1

18 0 0.5 0.8 6.68 1

- 1

19 0.4 0.4 0.8 6.70 1

1

1-- r--.------ ..
1

1

20 0.2 1.3 0.7 6.70
1- - -

1 21 1.7 2.0 0.3 6.90 1

1

!\1oyenne 0.98 1.29 1.62 6.62
1

-
Ecart type 1.16 1.62 0.74 0.12

1
.. .

Coefficient de Corrélation pH, Indice: 0.53
1

.,,------.----_.---._-.---._.--.._--...-----..---.-.----._-.--------_._----------------!J
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Figure:5 : DORADE-SERIEl: INDICE EN FONCTION DU TEMPS
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f-------- -:-.." J -9__._..__- .~.~L ::\\= .f--.------- ::::",a..::-__~Illl_'.---========- ._._.-.fo-. . -------- -'- ...._-- -------
~-.-...:.--_...:. --.--------------------~ .-a-s=-~----_

==-==.==================:=====-=-=--_-::--.-.
0,5

00
W
(.) /,5
o
z

o r-----------------..---.--------.
+--+---+--+-··+--+·-t-I-·-f---+-+--t 1 -+-+- 1

345678 9 10111~~1314151e1718192021

JOI..JlS

L'indice de fraîchem' décroît en fonction du temps. Il est de 2,9 au premier jour
(11). Il va descendre jusqtià 1,4 à 116 et 0,8 à J17.

DORADE~Série 1 : pH EN FONCTION DU TEMPS

6,1 .-f==+ T-' F t= f ·=t='·r==r==r::r==r=l
N ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ 0 ~ N ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ 0 ~ N

,..- ,- ,- ~ - ...- ,- ..- ~ ,- C\J C\J N

JOURS

Le pH vade de f~lçon iITégulière entre 6,3 et 6,9.
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Tableau XI: Caractéristiques des dorades de la série 2

,.;,. _..-
f
! DATE (jour)

Il
TEMll.(OC) (P) INDICE

~
pH 1

1

1

1

1.__l ~._._2-.-2-----+_-.Q..8 2..8.__+--_6_._3_8__1

i.--~ 0.7 0.5 2_._7 --t-_fi_]._4_1_-i
1

~ 3 0.3 0.4 .. 2.4.__-+__6_.6__ 1

i 4 0.1 0.3 2.1 6.56 1

--------f---.-------- '--.-----.-- -.----.-......,1------
1 5 . 0.1 0.1 .. 1.9 6.5

1 6 0.4 0_·1 1_.7_. ~J6__,

i 7 _ 0.2 0.2 r-__.J.6 6.46 i

1 8 0.2 0.2 .__ 2 6.37 \'

1 9 0.9 2 1.6 6.44-1------ _._--.-_. --.---- ------- 1

i 10 0.3 1.2 1.4 6.53 1
1- -------- . --r-.-. ,
1 11 O.~ 1.2 .J.5 _._~_~~_I

1 12 0 0.6 1.3 6.68_

1 13 0.1 0.2 1.1 6.7 1r 14' 0.4 ---- 0.5 - 0.9 6.74-
i • -

1 15 0.2 0.4 1.2 6.69
,--].6' 0 l -- ---- 6 78l ' . 0.4 0.8 .
1 17 lA ----2'------ 0.8 +---6-'.7-6-'--II
1 L '
1" --_. ---l-.------ -----
1 18 0.9 1.3 0.9 6.72 i

! 1\10YCIU1C 0.49 0.66 1.59 6.59 1

I_~ca~ typ~- --~;. ... 0.50- -=-~l 0.13 1

1 CoeffiCIent de ConelatlOll pH, InclIce : 0.49 1

1 )
~:_ __,,________ __. __. ., _.__••_. .,,_... ,,__._. .. .... ._.__ ...._. ._...._. J:;J
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DORADE-Série 2 : INDICE EN fONCTION DU TEMPS

._..__ .._------_._---------3 1==----.---..--_-----
ta= ============i--::..1II,--------------- ._--_.-_._---
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~------~;::=.:=~--- -_.._--_._-_._------------------=---=---=--=--=
~=======. ~:s;;:Il 1B . • . _

+----------.-.----------::......""c---.::::o...."...?"Ills--.-:=-t:=============== . -.:--s..:z-----rJ- ..
.~~'-;é~

~I--__._-------_._-------~-----~_._..:.._.;=--;:::::?----1---_._----_.__._----------------_._---_.
._-------_.-----_._.._----------0.5

o

---.._------------- ---------_._----- --------_._----=-=-=-==-========-------- ----------=-::-=--=======
-t----!--i---+-+---i--._+_ I--+--+---+--+--+---I--+--'+I--+--+---+

2 3 4 5 6 7 B :9 1 0 1 1 1~: 1;~ 1 4 !!) 1 6 -, l 1 81 9

JOURS

A JI, l'indice est de 2,8. ndécroît régulièrelnent l'om' aniver à 0,8 au bout de 16
JOurs.

Figure 8: DORADE-Série 2 : pH EN FONCTiON DU TEMPS

------------~_._..__.----------

6, 1 ~-.--+-~-+___+--.__I---+___t=-..-+-.-_1---+_-+__+ 1 1~

12345678910111213-141516171819

6,3

13.2

6,8

6.7

6,6

6,5
:I::
Q.

6,4

JOURS

Le pH varie de 6,3 à 6,8 avec ici, une nette élcvation au bout des derniers jours
de conservati on.
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Tableau XII: Cm'actéristiques des dOJ'ades de la série 3

,. - --.- - - - -.--'- ------ .- ..---- -'. 1-" "" -- -....~

1+I_D_A_1_'E_Ü_'O_U_I')+-TE_._'l_M_P_.(_O_C_)_(f_~)-+_l_'E_:.!\!_IP_._(Ç_C_)_(P_:_' +..-I_N....D_rc_,E_.-...__P_H__1

1__
1___ _....9..8 ---- r----2 .::?..-----. I--'-~.:!.-'-'- r-.6.48 \1

1 2 0.2 0.5 2.1 6.29
t _ -----. -------.-.--. ---'- -- 1

!__~ 0.1.:. 1--. 0.3 1-._ 2. 6.27!

i 4 2.4 2.1. 2 6.31!
1.5 0.6 --t--- 1.5--'--'-- --1~9-----r-' 6.4 1

1 --1-.-----_. .---------..,. t----.--.. 1

.

1
1

6 I--_~ .r--._l~ .r-~~--- -.~~-i
7 0.5 0.7 1.7 6.6 1

1-------1--· --_..- ---'-" ----11----.--

i 8 0.4 0.7 1.5 6.7
1 9 -0.1 1':2----- 1-..•. -"1-:4----- r---

6
--·.7---1

i·----· ----- .-- .----t-----.--
t 10 0.2 0.7 1.3 6.72 1

!_ 11 0.6 ----t-- _O~8==-~~_2~.~ 6.73 1

1 12 3.3 2.3 l 6.7 1

i - - .. --._._-- l'

1 13 ~__.__. 1__.---~.2-_.-_-. ~....-~}.8 6.71 1

!__.2~___ O·L_._... ~).5 . ._~.6__.__ 6.79 ~

1 15 0.6 0.6 1 6.69 11-----------.------ - ..----------- f--.------- - -1
1 16 1 0.6 0.6 6.78 Il

i--- 17 0.3- O.5·-----·--i--..Ü~5 6,79
i . i
1 Moycrme 0.85 1.08 1.40 6.61 1
t _ 1---__ ----1---.-. 1

1 Ecart type 1.00 __. 0.66.___ 0.58 .. 0.18 1

i Coeffïcient de Corrélation plI, indice: 0.80 Ji
1\
'--.---- .- --.-.- --- -- - ...--- --..-----..---.-.---.-----.. ..-.-..-.---.-...-.---..-.--------------.-.----:::J
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Figure 9 : DORADE-Série 3 : INDICE EN FONCTION DU TEMPS
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._-- -------_._----

r---"~----------'-------------,------

---------_.._----,_._._--

--,--,,--,--,----

r-.----- .----------..:===..:..-.:-~II.. -/ \le ::::::-1---------------.----------- '"" ~- :~:--:-==:=-=--=--===-- -_.__-:.==--··_-------·~---~III

2

IJJ
1,5

(.,)

Ci
Z 1

0,5 - ._-_...--------._------------_.__..---_. -'---"-o -f-+--+--t---+.--+-- 1 1 +-.-+--+--+-. 1 --!
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JOURS

L'indice égal à 2,4;\.Tl descendjllsqu'à 0,8 à J.13.

Figme 10 : DORADE-Série 3 : pH EN FONCTION DU TEMPS
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::c 6,4Cl.
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6
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--/-. _.=F-~'F===J =t== 1 :===t

1 2 3 4 5 6 7 8 91 0 1il 21 3 1 4 1 51 6 1 7 1 8

JOURS

Le pH varie entre 6,2 et 6,8. On note Wle nette élevation de pH les derniers jours
de conservation
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Tableau XIII: Caractéristiques des dorades de la série 4

DATE (jour) TEMP. (OC) (E) TEMP.(OC) (P) INDICE pH

1 0.1 0.2 2.5 6.46

2 0.1 0.2 2.2 6.34

3 1 0.3 1.9 6.64

4 1.7 0.5 1.9 6.65

5 1.6 0.3 1.8 6.65

6 0.2 0.3 1.6 6.5

7 0.2 0.4 1.6 6.5

8 0.6 0.8 1.4 6.7

9 0.6 1 1.4 6.75

10 0.6 0.9 0.8 6.89

11 0.6 0.9 0.7 6.88

12 1.8 1.2 0.6 6.89

13 1.8 1.1 0.4 6.91

Moyenne 0.84 0.62 1.45 6.67

Ecart type 0.64 0.35 0.62 0.18

Coefficient de Corrélation pH, Indice: 0.89
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Figure 11: DORADE-Série 4 : INDICE EN FONCTION DU TEMPS
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9 10 11 12 13 14 15

L'indice égal à 2,5 à JI, décroît vite pour arriver à 0,8 au bout de 10 jours.

Figure 12: DORADE-Série 4,: pH EN FONCTION DU TEMPS

•
11===--...--==:.--
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6

-

.-. •
Il -

•
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JOURS

8 9 1 0 1 1 1 2 1 3

Conune pour les autres courbes, le pH varie entre 6,3 et 6,9 avec une légère
élevation au tenne de la conservation.
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Tableau XIV: Caractéristiques des dorades de la série 5

DATE (jour) TEMP. (OC) (E) TEMP.(OC) (P) INDICE pH

1 2.5 2.9 2.7 6.3

2 -0.2 1 2.5 6.31

3 0 -0.1 2.4 6.34

4 -0.2 1 2.2 6.68

5 -0.3 1.1 2.2 6.19

6 0.4 0.1 2.1 6.19

7 1.7 0.7 2 6.53

8 0.9 0.2 1.7 6.45

9 0.4 0.1 1.5 6.47

10 0.2 1.5 1.4 6.57

11 -0.2 0.2 1.2 6.58

12 -0.2 0.1 1.1 6.71

13 1 0.7 1.2 6.5

14 1 1.3 0.9 6.51

15 1 0.9 0.7 6.33

Moyenne 0.53 0.78 1.72 6.44

Ecart type 0.79 0.75 0.61 0.16

Coefficient de Corrélation pH, Indice : 0.45
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Figme 13: DORADE-Série 5 : INDICE EN FONCTION DU
TEMPS
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L'indice est égal à 2,7 à JI. TI évolue de manière décroissante jusqu'à 0,9 à J14.

Figure 14: DORADE-Série 5 : pH EN fONCTION DU TEMPS

6,8

6,7 •-6,6 -_.
6,5 • ----• •

:::t
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•Q, 6,3 _.......- •
6,2 • •
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5,9

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 0 1 1 1 2 1 3 14 1 5 1 6

JOURS

Le pH varie considérablement mais, dans la fourchette de 6,1 et 6,8.
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Tableau XV: Caractéristiques des dorades de la série 6

- _. -

DATE (jour) TEMP. (OC) (E) TEMP.(OC) (P) INDICE pH

1 2.4 2 2.7 6.2

2 -0.3 0.8 2.5 6.15

3 0.2 0.1 2.4 6.23

4 0.1 0.1 2.2 6.42

5 0.2 0.1 2.1 6.41

6 . -0.2 -0.2 1.9 6.26
-

7 0.1 0.2 2 6.39

8 0.1 0.2 1.7 6.57

9 0.3 0.1 1.5 6.59

10 0.5 2.1 1.4 6.32

Il -0.2 -0.2 1.1 6.58

12 -0.2 0 1 6.73

13 0.2 0.5 1.1 6.55
-

14 -0.2 '0.8 0.9 6.61

15 0.2 1.1 0.6 6.62

Moyetme 0.21 0.51 1.67 6.44

Ecart type 0.62 0.70 . 0.62 0.17

Coefficient de Corrélation pH, Indice: 0.84 J- - -_. --- -
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Figwe 15: DORADE-Série 6 : INDICE EN FONC1'ON DU TEMPS
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Comme la série précédente l l'indice de 2,7 à JI devient 0,9 à J14.

Figure 16: DORADE-Série 6 : pH EN FONCTION DU TEMPS .
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.Le pH varie entre 6,1 et 6,8.
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Tableau XVI; Caractéristiques des dorades. de la série 7

- . .- _. -- _.. --

~DATE (jour) TEMP. (OC) (E) TEMP.(OC) (P) INDICE

1 2 2.1 2.8 6.3

2 -0.2 0.9 2.7 6.12

3 0.2 0.1 2.5 6.36

4 0.4 0.3 2.1 6.31

5 0.4 0.2 2 6.54--
6 -0.1 0.1 2 6.42

7 0.3 0.3 i.9 6.35

8 0.2 0.2 1.7 6.4
*-

9 0.1 0.1 1.7 6.3

10 0.2 . 1.4 . 1.5 6.41

Il -0.2 -0.2 1.2 6.67

12 .. -0.2 0.1 1.2 6.55

13 0.1 0.2 1 6.56

14 0.4 0.8 0.7 6.57

15 0.4 0.9 0.7 6.62

Moyenne. 0.27 0.50 1.71 6.43
, .- --

Ecart type 0.51 0.59 0.65 0.14

Coefficient de Corrélation pH, Indice: 0.81

L _. __ -_.-
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DORADE-Série 7 : INDICE EN fONCTION DU TEMPS
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L'indice égal à 2,8 à JI devient 0,7 à 114.
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Figure 18: DORADE-Série 7 : pH EN fONCTION DU TEMPS
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Le pH varie entre 6,1 et 6,7.
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Tableau XVII: Caractéristiques des dorades de la série 8

~- ,.--- - ..... -..;:;::

DATE (jour) TEMP. (OC) (E) TEMP.(OC) (P) INDICE pH

1 2 2.3 2.7 6.21

2 -0.3 0.8 2.5 6.27

3 0.6 0.2 2.4 6.34

4 0.1 0.2 2.2 6.35

5 0.1 0.3 2 6.43-
6 0.3 0.3 2 6.23

7 1.4 1.1 1.9 6.44

8 1 0.9 1.7 6.42

9 1.2 0.2 1.5 6.43

10 0 1.1 1.5 -6.48
-

Il -0.2 -0.2 1.4 6.6....
12 -0.2 0.2 1.3 6.86

~

13 0.4 0.2 0.9 6.75

14 0.4 1.8 0.7 6.47
-

1 15 0.4 1.7 0.5 6.63

Moyenne 0.48 0.74 1.68 6.46
~

Ecart type 0.64 0.71 0.63 0.18

[ Coefficient de Corrélation pH, Indice: 0.75

- . --,-- --
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Figw'e 19: DORADE-Série 8 : INDICE EN FONCTION DU TEMPS
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L'indice égal à 2,7 à 11, décroît jusqu'à 0,9 à J13.

Figure 20 : DORADE-Série 8 : pH EN FONCTION DU TEMPS
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Le pH varie très irrégulièrement dans la fourchette de 6,2 et 6,9.
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Tableau xvrn: Caractéristiques des dorades de la série 9

- - -- _. -
DATE (jour) TEMP. (OC) (E) TEMP.(OC) (P) INDICE pH

1 0.1 0.1 2.8 6.28

2 -0.1 -0.1 2.6 6.45
1

3 -0.2 0.1 2.5 6.47

4 1 1.1 2.3 6.42

5 1.6 1.6 2.3 6.44-
6 1.2 0.9 2.1 6.53-

1

7 0.2 0.6 1.9 7.13

8 0.3 0.8 1.8 6.74
-

9 0.4 0.1 1.7 6.75---
10 0.1 0.2 1.5 6.54-_....

11 0.1 0.1 1.3 6.49

12 0.5 0.7 1.1 6.78-
13 0.1 1.2 0.9 6.75

14 0.2 2.4 0.8 6.79

15 0.1 1.8 0.7 7.06

Moyerme· 0.37 0.77 1.75 6.64

Ecart type 0.49 0.71 0.66 0.23

Coefficient de Corrélation pH, Indice: 0.66

i::. - - .- - ._ .. - ---::
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DORADE-Série 9 : INDICE EN FONCTiON DU TEMPS
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Le courbe montre une décroissance de l'indice qui va de 2,8 à Jl à 0,9 à J13.

Figure 22: DORADE-Série 9 : pH EN FONCTION DU TEMPS
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Le pH varie de façon non réglùière entre 6,2 et 7 j 2.
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Tableau XIX: Caractéristiques des dorades de la série 10

- - --

~DATE (jour) TEMP. (OC) (E) TEMP.(OC) (P) _ INDICE

1 0.2 0.2 2.9 6.28 1

2 0.2 0.4 2.6 6.51

3 0.2 0.5 2.6 6.65

4 0.5 0.2 2.4 6.5

1 5 0.9 1.1 2.3 6.64
i

1

6 0.3 0.4 1.8 6.65--,
7 0.3 1 1.8 6.84

8 0.3 0;5 1.7 6.81
-

9 0.4 0.2 1.5 6.54

10 0.1 0.1 1.5 6.82

Il 0.1 0.1 1.5 6.7.
12 0.9 0.2 1.4 6.75

13 -0.2 1.6 1 6.62

14 0.2 2 0.9 6.92
- -

15 0.2 3.2 0.5 6.87

Moyenne 0.31 0.78 1.76 6.67

Ecart type 0.28 0.85 0.67 0.16

Coefficient de Corrélation pH, Indice: 0.72 '

~_. - - '
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Figure 23: DORADE-Série 10 : INDICE EN fONCTION DU TEMPS

3

2,5

2

UJ

~ 1,5
!:

1

0,5

1 -• - -
~. • .- -....

--.
• ·:::S;:·s -:

......... =• .::s;:

-
=

.,
s

= s '.::::s:.
: >

S
\:'.

- - - ---+- t , 1 1 1 1

L'indice égal à 2,9 à JI, décroît rapidelnent et dOlme 2,6 à J2 et 0,9 à J14.

Figure 24: DORADE-Série 10 : pH EN fONCTION DU TEMPS
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Le pH évolue irrégulièrement entre 6,2 et 7,0.
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Tableau XX : Caractéristiques des dorades de la série Il

rDA~ (jo~r)
.- -. ---

TEMP. (OC) (E) TEMP.(OC) (P) INDICE pH

1 1.5 1 2.9 6.1' -

2 1.3 1 2.6 6.48

3 1.3 0.7 2.5 6.57-
4 -0.2 0.7 2.3 6.46

5 0.2 1.7 2.2 6.39
1

6 0.7 0.5 1.9 6.84

7 0.7 0.7 1.7 6.65

8 0.2 0.2 1.3 6.76

9 0.7 0.5 1.3 6.59

10 0.5 0 1.6 '6.47

Il 0.2 -0.1 1.3 6.54

12 0.8 0.2 1.4 6.7

1

13 0.4 . 0.8 1 6.98
1

1
14 0.3 2.5 0.9 6.81

15 0.3 4 0.7 6.95

Moyelll1e 0.59 0.9p 1.71 6.62
.

Ecart type 0.59 0.96 1.71 0.62
1 Coefficient de Corrélation pH, Indice: 0.79
1

L- --_. )
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Figure 25: DORADE-Série 11 : INDICE EN FONC1'ON DU TEMPS
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L'indice décroît très vite: il est de 2,9 à JI, 2,6 à J2 et 0,9 à J14.
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Tableau XXI : ·Caractéristiques des dorades de la série 12

_. - .•.

DATE (jour) TEMP. (OC) (E) TEMP.(OC) (P) INDICE pH

1 0.2 0.2 2.7 6.39-
2 0.2 0.5 2.7 6.54

R-- 0.2 0.4 2.6 6.57,

0.4 1.2 2.5 6.45- .
5 0.7 1.5 2.3 6.53

6 0.5 Œ5 1.9 6.84

7 0.5 0.5 1.9 6.76

8 0.5 0.4 . 1.8 6.85

9 0.9 0.7 1.7 6.43

10 1 0 1.5 6.67 1

Il . 1 -0.1 1.3 6.53·

12 0.9 0.3 1.2 6.56

1 13 0.4 0.3 1 7.15

14 0.2 2.3 0.8 6.86
-

15 0.2 2.4 0.8 6.94

Moyenne 0.52 0.74 1.78 6.67
-

Ecart type 0.30 0.74 0.65 0.21

1Coefficient de COITélation pH, Indice: 0.64
j

- _. .. -
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Figure 21: DORADE-Série 12 : INDICE EN fONCTION DU TEMPS
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L'indice suit Wle décroissance régulière de 2,7 à JI et donne 0,8 à J14.

Figure 28: DORADE-Série 12 : pH EN FONCTION OU TEMPS
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Le pH, conune pour les autres, oscille entre 6,3 et 7,2:
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Tableau XXII: Caractéristiques des rougets de la série 1

DATE (jour) TEMP. (OC) (E) TEMP.(OC) (P) INDICE pH l
1 1 3.1 2.2 2.8 6.65

2 2.5 1.5 2.8 6.85

3 2.5 1 2.6 6.68

4 1.8 1.3 2.4 6.35

5 0.5 0.4 2.2 6.58

6 0.7 0.7 2.2 .6.62

7 0.6 0.6 1.9 6.36.
8 0.8 0.4 2 6.5

-
9 0.3 0.5 1.5 6.39

10 0.2 1.5 1.5 6.46

Il -0.2 0.3 1.2 6.6-
12 -0.3 0.9 1.3 6.61

13 . -0.4 0.2 1.3 6.58

14 0.4 0.6 1.4 6.38

15 0.1 1.4 . 1.5 6.68

16 0.2 0.5 1.6 6.85

1

17 -0.1 0.7 1 6.92
. 18 -0.2 0.1 0.9 6.87 .

19 0.4 1.2 0.8 6.8
.

20 0.5 1.6 0.9 7.12

21 0.4 0.8 0.8 7.13

Moyenne 0.7 0.9 1.6 6.7-
Ecart type 1.0 0.5 0.6 0.2 .

Coefficient de Corrélation pH, Indice: 0.4

- - - - - - --



-76 -

Figure 29: ROUGET-Série 1 : INDICE EN FONCTION DU TEMPS
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D'une manière générale, l'indice de fraîcheur décroît en fonction du temps.
Au premier jour (11), l'indice est de 2,8 et il devient inférieur à 1 à J18.

Figure 30: ROUG ET-Série 1 : pH EN FONCTION DU TEMPS
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Cette figure montre Wle variation très irrégulière de l'évolution du pH.
Toutefois, on note une augmentation du pH vers les derniers jours.
Les variations de pH se trouvant entre 6,3 et 7,2.



- 77 -

Tableau xxrn : Caractéristiques des rougets de la série 2

- --- ---- -- ---
DATE (jour) TEMP. (OC) (E) TEMP.(OC) (P) INDICE pH

1 2.2 1.1 2.8 6.6

2 1.6 1 2.6 6.62.
3 0.4 0.2 2.4 6.54

1

4 0.2 0.4 2.1 6.49
1 5 0.4 0.5 2.1 6.38

6 0.5 1.4 1.4 6.55

7 0.2 0.3 1.9 6.67-
8 0.1 0.3 2 6.73- ,.

1

9 1 0.5 1.4 6.61

1

10 0.2 1.8 1.4 6.64

Il 0.3 0.8 1.5 6.62

12 0.2 1.5 1.4 6.72

13 0.2 2 1.2 6.86

14 1 1 0.9 6.93

15 0.5 1.4 1 6.9

16 0.1 1.5 0.8 6.9

17 0.5 1.4 0.8 6.75

18 1.9 1.2 0.6 6.83
-19 0.3 0.6 . 0.8 6.71

20 1.1 0.9 0.6 6.89

21 0.2 0.9 0.6 6.97

Moyenne 0.6 1.0 1.4 6.7

Ecart type 0.6 0.5 0.7 0.2

Coefficient de Corrélation pH, Indice: 0.74
~ - -- - - .-
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Figure 31: ROUGET - Série 2 : INDICE EN fONCTION DU TEMPS
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L'indice égal à 2,8 à JI, décroît jusqu'à 0,8 à J16.

Figure 32: ROUGET-Série 2 : pH EN FONCTION DU TEMPS
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Le pH varie de 6,3 à 7,0.
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Tableau XXIV: Caractéristiques des rougets de la série 3

-

,.-
DATE (jour) TEMP. (OC) (E) TEMP.(OC) (P) INDICE pH

1 1.9 2.5 2.2 6.36

2 1.2 0.5 2 6.3---
:3 0.3 0.4 2.2 6.4-----
4 0.5 1.3 1.7 6.32-----,
5 0.4 1.2 1.9 6.68

6 0.1 1.3 1.8 6.76-- ,--,

7 o '~ 1.7 1.7 6.8.J--_._- ...

8 0.6 0.4 1.4 6.77--
9 0.4 1.4 1.3 6.86- --- -

10 0 0.7 1.3 6.6
---~_.,

Il 0.4 1 1.1 6.85- -
12 1.8 1.7 1 6.9
13 1 0.5 0.9 6.06

1 ,--_..
14 0.6 1.5 0.8 6.9

- -' -15 1.6 0..5 0.8 6.91------ _....

16 0.7 0.4 0.7 6.7
17 - .-

0.4 0.6 10.6 6.5-- -Moyenle 0.7 1.0 1.4 6.7-_...-f-. .
Ecart~ 0.6 0.6

~
0.50 0.2

Coefficien, de Corrélation pH, Indice: 0.61
---'_.

:-....
_.~_.

-"_._~ ~._.

Il,~-

..__Ill- ---,
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Figme 34: ROUGET-Série 3 : pH EN FONCTION DU TEMPS
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Le pH varie considérablement de 6,3 à 7,1.
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Tableau XXV : Caractéristiques des rougets de la série 4

DATE (jour) TEMP. (OC) (E) TEMP.(OC) (P) INDICE pH

1 0.1 0.3 2.3 6.7

2 0.3 0.4 2.1 6.4

3 1 0.4 2.2
: 6.77

4 0.9 0.6 2.3 6.85

5 2.8 1 2.1 6.84

6 0.2 1.8 1.9 6.65

7 0.2 1.8 1.6 6.72

8 0.9 1.7 1.2 6.95

9 1.5 1.7 1.5 6.9

10 0.9 1 1.3 6.9

Il 0.9 1 1 6.97

12 1.2 1.6 0.6 6.85

13 1.2 1.3 0.6 6.82

Moyenne 0.9 1.1 1.6 6.8

Ecart type 0.7 0.5 0.6 0.1

Coefficient de Corrélation pH, Indice: 0.49
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Figure 35: ROUGET-Série 4: INDICE EN fONCTION DU TEMPS

2,5 1• ••
2 • • •

1,5 •
u.I •
0 •iS •
~ 1 •

0,5 • •

0
1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 0 1 1 1 2 1 3 14

JOURS

A 11, l'indice est de 2,3. TI va décroître jusqu'à 0,6 à 112.

Figure 36: ROUGET-Série 4 : pH EN fONCTION DU TEMPS
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Le pH varie de 6,4 à 7,0.
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Tableau XXVI : Caractéristiques des rougets de la série 5

DATE (jour) TEMP. (OC) (E) TEMP.(OC) (P) INDICE pH

1 2 4 2.5 6.24

2 -0.1 0.9 2.4 6.64

3 -0.2 0.3 2.3 6.67

4 0.2 0.3 1.7 7.05

5 0.2 0.3 1.7 6.9

6 0 0.3 1.7 6.43

7 0.6 0.2 1.5 6.47

8 0.5 0.2 1.5 6.63

9 0.6 0.4 1 7.19

10 0.5 0.5 1.1 6.65

Il 0.2 0.2 1 7.05

12 0.2 0.2 0.7 7.2

13 0.1 0 0.9 6.83

14 0.3 2.6 0.3 6.94

15 0.3 3.1 0.2 6.6

Moyenne 0.36 0.90 1.37 6.77

Ecart type 0.50 1.21 0.69 0.28

Coefficient de Corrélation pH, Indice: 0.49
.
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Figure 37: ROUGET - Série 5 : INDICE EN fONCTION DU TEMPS
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A JI, l'indice est de 2;5. TI diminue jusqu'à 0,7 à J12.
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Tableau XXVII: Caractéristiques des rougets de la série 6

DATE (jour) TEMP. (OC) (E) TEMP.(OC) (P) INDICE pH

1 2 3.2 2.5 6.6

2 0.3 0.8 2.5 6.83

3 0 0.1 2.3 6.95

4 0.6 0.3 2 6.9

5 0.2 0.4 2 7

6 -0.1 0.1 1.8 6.83

7 0.4 0.2 1.6 6.85

8 0.1 0.2 1.3 6.4

9 0.1 0.3 1.3 6.92

10 0.1 0.5 1.1 6.7

Il -0.2 -0.1 0.8 7.35

12 -0.2 -0.1 0.8 7.39

13 0 0.1 0.7 6.65

14 0.2 3.5 0.2 6.9

15 0.2 4.2 0.2 7.06

Moyenne 0.25 0.91 1.41 6.89

Ecart type 0.51 1.39 0.75 0.25

Coefficient de Corrélation pH, Indice: 0,29
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Figure 39 : ROUGET - Série 6 : INDICE EN FONCTION DU TEMPS
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A J1, l'indice est de 2,5. A J11, il est de 0,8.

Figure 40: ROUGET-Série 6 : pH EN FONCTION DU TEMPS
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Le pH varie entre 6,4 et 7,4.



- 87-

Tableau XXVIll : Caractéristiques des rougets de la série 7

DATE (jour) TEMP. (OC) (E) TEMP.(OC) (P) INDICE pH

1 2 2.5 2.4 6.62

2 0.1 0.5 2.3 6.51

3 0.2 0.2 2.3 6.91

4 0.2 0.2 2.1 6.28

5 0.2 0.5 1.9 6.6

6 0.2 0 1.9 6.87

7 0.2 0.4 1.7 6.71

8 0.2 0.2 1.4 6.49

9 0.1 0.1 1.3 7.09

10 0.3 0.4 1.2 6.45

11 0.3 0.1 1.2 7.04

12 0.2 0.1 1 6.99

13 0.1 0 0.9 7.25

14 0.6 3 0.6 6.95

15 0.2 3.7 0.4 6.67

Moyeme 0.34 0.79 1.51 6.76

Ecart type 0.46 1.17 0.61 0.27

Coefficient de Corrélation pH, Indice: 0.27
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Figure 41 : ROUGET-Série 7 : INDICE EN fONCTION DU TEMPS
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L'indice est égal à 2,4 à JI et 0,9 à J13.

Figure 42: ROUGET-Série 7 : pH EN FONCTION DU TEMPS
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Le pH varie entre 6,2 et 7,3.
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Tableau XXIX: Caractéristiques des rougets de la série 8

DATE (jour) TEMP. eC) (E) TEMP.eC) (P) INDICE pH

1 2 3.9 2.5 6.3

2 0.6 0.8 2.5 6.6

3 0.2 0.3 2.4 6.88

4 0.2 0.1 2.1 6.57

5 0.2 0.2 1.8 6.75

6 0.2 0.2 1.9 6.84

7 0.3 0.4 1.5 6.73

8 0.2 0.3 1.3 7.08

9 0.4 0.2 1.3 6.87

10 0.2 0.5 1.1 6.46

Il 0.2 0.2 1.1 7.17

12 0.2 0.1 1 7.26

13 0.1 0.1 0.9 7.04

14 0.3 2.5 0.4 7.02

15 0.3 3 0.3 6.93

~oyenne 0.37 0.85 1.47 6.83

Ecart type 0.45 1.18 0.69 0.26

Coefficient de Corrélation pH, fudice : 0.6



- 90-

Figme43 : ROUGET-Série 8 : INDICE EN FONCTION DU TEMPS
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A JI, l'indice est égal à 2,5. TI devient 0,9 à J13.

Figure 44 : ROUGET-Série 8 : pH EN FONCTION DU TEMPS
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Le pH varie entre 6,3 et 7,3.
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Tableau XXX: Caractéristiques des rougets de la série 9

DATE (jour) TEMP. (OC) (E) TEMP.(OC) (P) INDICE pH

1 0.2 0.2 2.7 6.58

2 0.2 0.1 2.2 7.12

3 0.3 0 1.9 7.2

4 0.2 0.2 1.8 7

5 2 0.4 1.9 6.93

6 0.5 0.1 1.3 7.03

7 0.5 0.3 1.3 6.93

8 0.5 0.2 1.1 7.03

9 0.7 0.1 1.1 6.93

10 0.1 O.J 1.1 6.87

Il 0.1 0 1 6.94

12 0.7 0.4 1 1 7.5

13 1.3 1.1 1 7.16

14 1.3 1.3 0.9 7.11

15 1 1.1 0.7 7.31

Moyenne 0.64 0.37 1.40 7.04

Ecart type 0.53 0.42 0.55 0.20

Coefficient de Corrélation pH, Indice: 0.49

/
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Figure 46: ROUGET-Série 9 : pH EN fONCTION DU TEMPS
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Le pH varie entre 6,5 et 7,5.
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Tableau XXXI: Caractéristiques des rougets de la série 10

DATE (joor) TEMP. (OC) (E) TEMP.(OC) (P) INDICE pH

1 0.2 0.2 2.8 6.62

2 0.2 0.1 2.2 7.27

3 0.2 0.1 2 7.77

4 0.2 0.2 1.9 6.69

5 0.9 0.2 1.8 6.78

6 0.3 0 1.3 6.68

7 0.3 0.3 1.2 6.98

8 0.2 0.1 1.1 7.03

9 0.4 0.1 1 6.65

10 0.1 0.7 1 7.63

Il 0.1 0.2 1 6.99

12 0.3 0.5 1.2 6.46 1

1

13 0.3 0.2 1 7.27

14 1.1 1.2 0.8 7.3

15 1 1 0.8 6.98

Moyenne 0.39 0.34 1.41 7.01

Ecart type 0.32 0.34 0.57 0.37

Coefficient de Corrélation pH, Indice: 0.1

-
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Figure 47: ROUGET-Série 10: INDICE EN FONCll0N DU TEMPS
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A JI, l'indice est de 2,8. A J14, il devient 0,8.

Figure 48 : ROUGET-Série 10 : pH EN FONCTION DU TEMPS
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Le pH varie entre 6,4 et 7,8.
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Tableau XXXII: Caractéristiques des rougets de la série Il

DATE (jour) TEMP. (OC) (E) TEMP.(OC) (P) INDICE pH
~

,

1 0.2 0.1 2.8 7.02

2 0.2 0.2 2.4 6.85

3 0.3 0.2 2.3 7.13

4 0.3 0.3 2 6.63

5 0.4 0.7 1.7 6.85

6 0.3 0.1 1.6 6.91

7 0.2 0.1 1.4 6.98

8 0.2 0.1 1.1 6.91

9 0.1 0 1.3 6.65

10 0.1 0.1 1.1 7.03

. Il 0.2 0.2 1.1 7.03

.12 0.4 0.3 1.1 6.15

13 0.8 1 0.9 6.74

14 1.2 1.3 0.7 6.89

15 1.5 1.7 0.7 7.14

Moyenne 0.43 0.43 1.48 6.86

Ecart type 0.40 0.50 0.62 0.24

Coefficient de Corrélation pH, Indice : 0.13
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Figure 49: ROUGET-Série 11 : INDICE EN FONCTION DU TEMPS
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L'indice décroît de façon régulière de 2,8 à 11 jusqu'à 0,9 à J13.
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Tableau XXXIll : Caractéristiques des rougets de la série 12

DATE (jour) TEMP. (OC) (E) TEMP.(OC) (P) INDICE pH

1 0.2 0.2 2.8 6.58

2 0.1 0.1 2.2 6.84

3 0.1 0.1 2.1 6.84

4 0.3 0 2 6.63

5 0.7 0.9 2.1 6.74

6 0.9 0.2 1.3 7.38

7 0.1 0.1 1.2 6.87

8 0.1 0.2 1.1 7.2

9 0.1 0.2 1.1 6.71

10 0.3 0.2 1.1 6.47

Il 0.1 0.2 1 7.34

12 0.2 0.4 1.1 7.33

13 0.4 1.5 1 7

14 0.4 1.7 0.1 7.52

15 1.1 1.7 0.5 7.65

Moyenne 0.34 0.51 1.42 7.01

Ecart type 0.31 0.60 0.63 0.36

Coefficient de Corrélation pH, Indice : 0.70
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ROUGET-Série 12: INDICE EN FONCTION DU TEMPS
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L'indice varie de 2,8 à JI jusqu'à 0,7 à J14 d'une manière régulière.

Figure 52: ROUGET-Série 12 : pH EN fONCTION DU TEMPS
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2.1. - Etude organoleptigue

2.1.1.- Chez la dorade

Ce poisson peut garder sa fraîcheur et son éclat jusqu'au huitième jour
de conservation. L'altération conunence généralement vers le treizième jour. La
pigmentation devient progressivement terne. La chair devient très molle, le
mucus commence par se déposer sur la face ventrale du corps. La cornée est très
vite envahie par le sang. On note me abondance de mucus opaque dans les

. branchies.

2.1.2.- Chez le rouget

Il perd rapidement sa couleur typique et ses reflets rouges. Les écailles
se détachent très facilement de la pealL L'oeil s'affaisse très rapidement. La chair
perd très tardivement son élasticité.

2.2. - Etude physico-chimique

2.2.1. - Etude du pH

(cf courbes de l'évolution du pH en fonction dutetnps).

2.2.2. - Etude de la température

Les moyennes concernant les températures de l'environnement et du
produit ont été calculées pour chaque espèce. Il en ressort que:

- Températures de l'environnement (E) :
Pour la dorade: Valeur maximale

.Valeur lninimale

Pour le rouget : Valeur maximale
Valeur minimale

- Températures du produit (P) :
Pour la dorade : Valeur maximale

Valeur minimale

Pour le rouget : Valeur maximale
Valeur minimale



- 100-

2.3. - Etude de la durée de conservation

2.3.1. - Pour la dorade

Tableau XXXIV: Durée de conservation de la dorade

Numéro série Durée de conservation 1ndice correspondant
en jours

1 16 1,4 -
2 13 1,1

3 12 1

4 9 1,4

5 13 1,2

6 13 1,1
-

7 13 1

8 12 1,3

9 12 1,1

10 13 1

11 13 1

12 13 1
.~

L'examen de ce tableau montre que :
- 7 séries ont une durée de conservation égale à 13 jours ;
- 3 séries à 12 jOlml ;
- 1 série à 16 jours ;
- 1 série à 9 jours.

- La moyenne est de 13 jOlml,
- La durée maximale est 16 jours,
- La durée minimale est de 9 jours.
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2.,3;2. - Pour le rouget

Tableau XXXV : Durée de conservation pour le rouget

Numéro série Durée de conservation Indice cOITespon~
en jours

~~
17 1 -----

13 l l 2

12 1

4 Il 1

5 Il 1
---------

~
6 10 1,1

-- ,-------- -.
7 12 1

8 12 1
1

-
9 13 1

-_.

10 13 1
. --

II 12 1,1
--

12 13 1
~ -~

Il ressort de ce tableau montre que:
- 4 séries ont une durée de conservation égale à 12 jours ;
- 4 séries à 13 jours ;
- 2 séries à Il jours ;
- 1 série à 17 jours ;
- 1 série à 10 jours.

- La moyenne est de 13 jours,
- La durée maximale est 17 jours l

- La durée minimale est de 10 jours.
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CHAPITRE III : DISCUSSION

Elle portera sur:

-l'analyse de certaines observations qui ont été faites au cours des tests organo
leptiques;
- l'étude physico-chimique ;
-l'analyse de la corrél~tionentre pH et indice de fraîcheur ;
- l'étude de la date limite d'utilisation optimale (DLUO) ou durabilité;
-la comparaison de nos résultats avec les travaux effectués antérieurement
concernant le pH et la DLUO des poissons réfrigérés.

l-ETUDEORGANOLEMDQLœ

De façon générale, les indices de fraîcheur trouvés avec la méthode
CEE expriment un certain degré de fraîcheur réelle des poissons. Cependant, de
notre étude, il ressort que, pour chaque espèce, il existe certaines particularités
anatomiques qui peuvent influer sur les réslÙtats. Ceci a été également observé
par PENSO (30) qui trouve que chaque espèce s'altère d'une façon spécifique.

1.1. - Chez la dorade

Le processus d'altération est lent. Ce poisson peut garder sa fraîcheur
et son éclat jusqu'au huitième jour de conservation Cette durée de conservation
relativement longue est due au fait que la dorade possède une cuirasse squa
meuse (30).

1.2. - Chez le rouget

Comme le prouve les travau~ de PENSO (30) et de GOUSSET et coll.
(12), même quand il est relativement frais, le rouget peut perdre sa couleur
typique et ses reflets rouges. Les écailles se détachent très facilement de la peau
L'oeil s'affaisse très tardivement. La chair perd très tardivement son élasticité.
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2. - ETUDE PHYSICO-CID:MIQlJE

Il s'agit de la mesure du pH et des températures.

2.1. - Etude du pH

En ce qui concerne le pH, on constate chez la dorade pour l'ensemble
des séries que les valeurs avant altération sont comprises entre 6,20 et 6,86. Ce
qui est en confonnité avec les travaux de LEDERER (25) qui a trouvé que la
chair du poisson frais à ml pH compris entre 6,2 et 6,8.

Mais, ceci n'est pas valable pour le rouget qui présente des valeurs de
pH égales à 7 même quand il est frais. Ce qui montre que le pH varie en fonction
de l'espèce comme le confirme les travaux de LOVE cité par HUSS (16) : le pH
varie considérablement de 5,4 à 7,2 selon les espèces.

Bien que le pH de la chair du poisson frais diminue les premiers jours
après la mort, par suite de formation d'acide lactique en anaérobiose, puis
augmente légèrement par suite d'accmnulation de composés basiques, la
variation du pH est liée à beaucoup de facteurs cornlue l'espèce étudiée, le type
d'alimentation et la saison (16).

2.2. - Etude de la température

Les moyennes de température trouvées pour l'environnement (entre
0,98°C et 0,21°C pour la dorade et entre 0,90°C et 0,25°C pour le rouget)
montrent que les produits ont été placés dans des conditions nonnales de réfrigé
ration, c'est-à-dire à des températures comprises entre O°C et +2°C comme le
recommande le comité mixte d'experts FAO-OMS (11).

3. - APPRECIATION DE LA CORRELATION ENTRE pH
ET INDICE DE FRAICHEUR

Les moyennes trouvées pour les coefficients de corrélation entre pH et
indice de fraîcheur (0,69 et 0,44 respectivement pour la dorade et le rouget)
montrent que le pH varie de façon non corrélative avec l'indice de fraîcheur.

En effet, l'indice de fraîcheur dOlme un certain degré de fraîcheur
réelle sur les poissons alors que, le pH ne pennet pas d'avoir des indications
correctes sur l'état de fraîcheur des poissons car il varie considérablement.
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Ces résultato;; sont conformes àc ceux de OCHLEUSCIllAGER cité
par RUSS (17) qui trouve que le pH est un pauvre indicateur de fraîcheur car il
varie individuellement, tandis que la méthode organoleptique est la meilleure de
toutes pour l'évaluation de la fraîcheur.

4. - ETUDE DE LA DATE LIMITE D'UTILISATION OPTIMALE
(PLUO) OU DATE DE CONSO:M}..1A8ILITE (DLC)

Nous avons noté des variations en ce qui concerne les durées de
conservation

4.1. - Pour la dorade

Une série d'une durée de conservation égale à 9 j01.ll"S a été décelée.
Cette durée de conservation relativement courte, s'explique par le fait que la
série était composée de poissons pas très frais, de classe B.

Nous avons également noté une série à 16 jours dont les poissons
étaient au départ extra frais. Ce qui est rare pour des poissons obtenus lors d'une
marée.

Selon CLUCAS et coll. (4), le nombre et la variété des différentes
espèces rencontrées sous les tropiques empêchent de faire une étude intensive
d'une espèce quelconque concernant sa durée de conservation. Plus de 70
espèces tropicales différentes ont été étudiées par des chercheurs dans le monde
entier. Malheureusement, la majeure partie de ce travail est faite sur la base
d'une recherche, une fois pour toute, sans guère de confirmation des résultats et
dans une grande variété de différentes conditions de stockage sous glace. Cette
situation rend les comparaisons difficiles.

Toutefois, les séries de 12 jours peuvent être considérées comme des
références. D'autant plus que des délais similaires ont été trouvés dans les
travaux réalisés par l'Institut International du Froid et consacrés à l'étude de la
conservabilité sous glace d'une espèce du même genre: Pagellus coopei qui a
une durabilité de 13 jours (20).
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4.2. - Pour le rouget

Il sera pris, comme référence, la série n0 6 qui donne \IDe durée de
conservation égale à 10 jours, cette série ayant la plus courte durée Paf rapport
aux 11 autres.

Pour cette espèce, nous ne disposons pas d'éléments conlPafatifs
relatifs à la durée de conservation.

Cependant, la DLUO, égale à 10 jours pour le rouget j peut être
acceptable du fait que:

- selon CLUCAS et coll. (4), le poisson non gras se conserve plus longtemps que
les espèces grasses : plus la teneur en matière grasse de la chair du poisson est
élevée, et plus la texture et la structure du poissons sont plus molles et plus
délicates. Pour cette raison, le poisson gras tend à se rompre physiquement
beaucoup plus rapidement que le poisson non gras pendant le stockage.

- le maquereau se conserve dans un bon état organoleptique pendant 8 jours sous
glace selon BENNOUR et coll. (3).

Le rouget étant une espèce non grasse (taux de matière grasse égal à
1,2 p.l00) alors que le maquereau est une espèce dite grasse (taux de matière
grasse 14,4 p.l00) (4).

La dorade se conserve plus longtemps que le rouget ceci peut
s'expliquer de deux manières :

-la dorade a un taux de matière grasse plus élevée (7,2 p.l00) (4) que le rouget;
-la différence de taille, car généralement les grands poissons se conservent plus
longtemps que les petits (16).
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CHAPITRE IV : RECOMMANDATIONS

Les obsen'ations faites au niveau des usines (AMERGER,
SENEPESCA) nous ont amené à faire un certain nombre de recommandations
pour améliorer les conditions d'hygiène dans la manipulation des poissons frais.
En effet, les règles d'hygiène ne sont pas appliquées avec toute la rigueur
nécessaire.

Ces recommandations portent sur:

- les conditions de pêche,
- les locaux,
- les matières premières,
- les méthodes de conditionnement, d'emballage et de stockage,
- le personnel.

1 - LES CONDITIONS DE PECHE

Le bateau de pêche doit être bien nettoyé et désinfecté avant de partir
en mer. Il doit être équipé d'une cale isothenne en bon état. Pour les petits engins,
le pêcheur doit amener une quantité suffisante de glace stockée dans des conte
neurs isothennes.En effet, le produit doit être maintenu à une température aussi
voisine que possible de O°C dès la capture.

2 - LES LOCAUX

2.1. - Conception-Construction

La conception des locaux de la SENFPESCA ne permet pas le respect
des principes d'hygiène.

Pour pouvoir appliquer strictement le~ règles d'hygiène, l'entreprise
devrait transfonner ses locaux en respectant les principes de construction
suivants :

1 - Le choix de l'implantation qui doit être éloignée le plus possible des sources
de pollution de l'environnement.

2 - La disposition des locaux doit permettre la séparation des secteurs sains et des
secteurs souillés ainsi que la marche en avant. Ce dernier principe concerne
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aussi bien les matières premières que le matériel et le personnel qui doivent
suivre Wl cheminement de sorte qu'il n'y ait pas d'entrecroisement des courants
de circulation. Par exemple, les matières premières doivent passer de la récep
tion à l'expédition à l'état de Produit fmi sans retour en amère.

3 - Des dimensions suffisantes pour faciliter le travail.

4 - Le choix de matériaux résistants, imputrescibles et fadlement lavables,
isolants, etc... L'usine est équipée de beaucoup de matériaux en bois ou en métal
oxydable (chariots, tables, ...) qui doivent être remplacés Par des matériaux en
acier inoxydable.

5 - Le sol en pente suffisante pour faciliter l'écoulement des eaux usées.

6 - Les plafonds revêtus d'me swface continue mie, sans crevasses, revêtue
d'me peinture blanche très vernie et non toxique.

2.2. - Entretien physique et hygiénique

Dans les locaux, les fissures dans les murs et le sol, les carrelages
défaits, les peintures écaillées, constituent des gîtes pour la crasse. Leur entretien
consiste à soigner leur état et à appliquer Wl système de nettoyage-désinfection
régulier et efficace.

3 - LES MATIERES PREMIERES

3.1. - Le poisson

li doit être de Première fraîcheur. Pour cela, Wl tri permettant d'éli
miner les poissons qui présentent un état d'altération, un apsect fatigué ou une
couleur anonnale est nécessaire.

Les poissons classés dans la catégorie B de fraîcheW' ne doivent pas
être exportés mais doivent être rapidement utilisés à d'autres fins.

L'altération du poisson est due essentiellement à un développement
microbien. Préserver la qualité du poisson est donc Wle question d'hygiène.
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Pour limiter cette activité microbienne, il faut:

- protéger le produit contre toutes sources d'altération;
- créer des conditions qui freinent la multiplication des bactéries, notamment par
l'abaissement de la température du produit.

3.1.1. - Limiter les causes d'altération

Après la pêche, la chair du poisson peut être contaminée par les bacté
ries du poisson lui-même ou par des bactéries surajoutées. TI faut donc éliminer
au maxirnumles bactéries de swface en lavant le poisson entier. Eviter la conta
mination par des bactéries surajoutées :

- en maintenant en parfait état de propret~ tout le matériel pouvant entrer en
contact avec le poisson (tables, instrmnents et appareils divers) ;

- en surveillant l'hygiène du personnel et notanunent la propreté des mains.

3.1.2. - Maintenir la qualité par le froid

Pour éviter la multiplication des bactéries, il faut:

- éviter l'échauffement des poissons par le soleil ou les intempéries. Pour cela, il
faut des locaux ventilés ou aérés, et les couvrir soit avec d'autres bacs, soit avec
des films plastiques mais jamais avec du linge sale ou des torchons ;

- réfrigérer le poisson précocément au voisinage de O°C en utilisant la glace fon
dante et un moyen mécanique de réfrigération. Ce qui n'est pas toujours le cas au
niveau des usines où l'on voit des bacs de poissons qui traînent sans glace.

3.2. - La glace

Elle doi.t être de bonne qualité bactériologique. Il faut éviter de marcher
dessus.

La glace doit être concasséeou broyée en petits morceaux et renou
velée réglÙièrement afin de maintenir une température plus proche de O°C car la
plupart des germes se rencontrant sur le poisson se développent à des tempéra
tures voisines de 5°C(13).

Ne pas laisser les produits stagner dans l'eau de fusion de la glace.
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4 - LES :WIETHODES DE CONDITIONNbMENT, D'EJv.lBALLAGE
Er DE STOCKAGE

Assurer une bonne répartition de la glace sur le produit avec une alter
nance régulière des couches de glace et de poissons. Ne pas tasser la glace
comme on a tendance à vojr au niveau des usines.

Pour l'emballage, utiliser des caisses en polyéthylène et bien fenner
avec des bandes adhésives.

Après conditionnement, les produits doivent être entreposés dans me
atmosphère de réfrigération (enceinte isotherme ou réfrigérante). il faut se rap
peler que le froid ne fait qu'inhiber le développement des bactéries et l'activité
des enzymes. Dès que la température s'élève, la reproduction des bactéries
reprend et les enzymes retrouvent leur activité; il est donc indispensable d'établir
une chaille de froid continue du producteur au consommateur.

5 - LE PERSONNEL

Bien de problèmes d'hygiène sont posés par le personnel. Il serait donc
indispensable que le personnel soit infonné des exigences de l'hygiène alimen
taire par me sensibilisation pennanente. La visite médicale, une fois ou deux
fois par an, l'hygiène vestimentaire et corporelle doivent être obligatoires.

La sensibilisation du persomlel doit porter sur :

- la propreté de la tenue de travail qui doit être changée le plus fréquemment
possible; il faut interdire la sortie des tenues de l'usine et le fait de les porter
depuis la maison ;

- le lavage et la désinfection des mains:
· avant de commencer le travail,
· après avoir fait usage des toilettes,
· après la pause,
· lors d'un changement de poste.

En conclusion, nous recommandons aux industriels de mettre en place
des principes d'assurance qualité avec en particulier l'application du système
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) comme le décrit ROZIER et
coll. (38) ou ADMPC (Analyse des Dangers et Maîtrise des Points Critiques).
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Après la dévaluation du franc CFA, l'exportation des poissons a apporté
me contribution appréciable à l'économie nationale avec plus de 100 milliards de
francs CFA par an.

Mais la concurrence des pays de l'Est associée aux nonnes draconiennes
imposées par l'Union Européenne coIistituent un frein à l'exportation.

Ainsi, pour être plus compétitif sur le marché international, le Sénégal
doit connaître les conditions et les teclmiques pour la livraison de produits frais et
salubres. C'est pour y contribuer que ce travail a été effectué. 11 comprend:
- des études organoleptiques avec notamment l'appréciation de l'état de fraîcheur

des poissons à l'aide du tableau de cotation de la CEE ;
- des études physico-chimiques (mesure des pH et températw"es).

De ces études, il ressort que:
- durant le processus d'altération, le pH varie:

. pour la dorade de 6,1 et 7, 1

. pour le rouget de 6,1 et 7,7 ;

- le niveau de corrélation entre le pH et l'indice nlontre que le pH évolue de façon
quasi-indépendante vis-à-vis de l'indice de fraîcheur ;

- pour une dorade de 350 g, la durée de conservation est de 12.jours à une
température de -0,3 à +3°C ;

- pour un rouget de 150 g, la durée de conservation est de 10 jours à une
température de -0,3 à +3°C.

Toutefois, pour obtenir ces dates, il faut que les usines exportatrices res
pectent les principes d'hygiène tels que:
- le respect de la chaîne de froid;
- la désinfection des locaux et matériels;
-la formation et la sensibilisation du persOlmel.

Il sera aussi imp,ortant d'asseoir Wle bonne politique d'assurance qualité
en faisant appel au système de l'Analyse des Dangers et Maîtrise des Points Criti
ques (ADMPC).

A l'avenir, il serait souhaitable que les industriels, avec le soutien des
pouvoirs publics, étendent ces travaux aux autres espèces tropicales. Ceci, pour
que le label qualité soit atteint.
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"Contribution à l'i;tude de la durabilité
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RESUME

Le poisson frais occupe mie ph-lce très importante aussi hicll cIans la
satisfaction de~ besoins en protéines animalcs de la PCp:lL1tion s:énégalalse que
dans les exportations vers les pays développés,

Pour détemuller la d.tJte de péremptiŒ~ de deux ~spcces de pOIsson
(dorade et rouget) à rétat réfcigéré ~ous glace, des f~tlld.es orgalloleptîques et
physico-chimiques ont été réaJ.isé~~8 au .c.1'lca'U des usines ANIf-<..=RGBR et
SE~\BPESCA.

:.1.
, 1
(,,'

}
,

S041ndïvidus ont fait l'objet d'étude pour chaqu~ espèce; il ressort qlle:
la DLUO (date limite d'utilisation optimalF.~ \;st : ~

- 12 jours pour lmc do!'ade de poids mOyt;l égal à 350 g ,
- 10 jours pour lUl rouget de poids moyen égal à 150 g.

(.

Ivlais, pour que ces dates soient valables, il faut le respect des prirccipcs
d'hj ~iène et de la chaîne d~ frOld.

J
.,l

I\I()ts-clé~ : Poisson frais réfrigéré, glace, organoleptique, date linute d'utilisation i
f • •op.nn<ue,
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