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RESUME
La daurade royaleSparus auratpest I'espece d’élevage la plus commercialisé& @msie. L'objectif de cette
étude consiste a évaluer la variabilité de la tiae cette espece prélevée au niveau de troisspiénvente
différents ainsi que la variabilité de la duréestelf life de ces trois lots pendant le stockage réfrigées C
éventuelles variabilités ont été établies en eaffimat des caractérisations sensorielles, microbiples et
chimiques sur les poissons stockés a +4°C pen@ajuuts. Les résultats ont révélés une grande hilitéavis-
a-vis de la fraicheur des poissons étudiés trachateune défaillance du systeme de tragabilité piessons
d’élevages en Tunisie mais aussi de contrdle deddité au niveau des points de ventes.
Mots clés Sparus auratagrandes surfaces, QIM, évaluation sensoriellgaatérisation microbiologie, ABVT.

ABSTRACT
The sea breanBparus auratpis the most commercialized fish farmed specieBunisia. The objective of this
work was to study the variability of the quality sfa bream within Tunisian supermarkets. For thipgse, 3
local fish markets within superstores were chosersdmpling in order to evaluate the initial fislatjity as well
as their shelf life during refrigerated storagen$ial, microbiological and chemical characteime were
performed on fish stored at + 4°C during 12 dayse fiesults showed large variability of fish frestseevealing
a failure in the traceability system of farmed fisiTunisia as well as of quality control withirsfi market.
Key words:Sparus auratamarkets, QIM, Sensory evaluation, microbiologidaracterization, TVBA.

INTRODUCTION: al, 2012 ; Jianadasa et al, 2014 ; Begum et al5201
Giddings et al, 2015 ; Stratev et al, 2015).
Les poissons sont des denrées trés périssables pla production de poissons d’aquaculture a beaucoup
rapport aux autres produits d’origine animale et on évolué durant ces derniéres années, pour atteindre
des durées de vie owsHelf life" courtes, méme aux 44.1% des produits de la péche de capture et de
basses températures de réfrigération (Lauzon et all'aquaculture, en 2014, contre 31.1% en 2004 (FAO,
2010, Popovic et al., 2010, Can, 2010). 2016). En méditerranée, des succés remarquables ont
La qualité du poisson est un concept trés complexeété réalisés dans ['élevage du loup marin
qui fait inclure les aspects nutritionnels, (Dicentrarchus labrak et la daurade royaleSparus
microbiologiques, biochimiques et physicochimiquesaurats). En effet, en Tunisie, la production de ces
liés au terme (Barat et al, 2008). En effet, laliuat ~ deux espéces a atteint environ 12000 tonnes en 2014
la durée de conservation des poissons sont limigées (DGPA, 2015) avec un pourcentage de 81%
sont dépendantes de plusieurs facteurs exogénes eprésenté par la daurade royale. Cette derniére
endogénes (Koutsoumanis, 2001). L’altération post-répond aux exigences du consommateur Tunisien.
mortem des poissons résulte des processu€ependant, cette production par aquaculture pose
biochimiques, physico-chimiques et microbiologiques également des problémes liés a I'amélioration de la
caractéristiques de chaque espéce (Huidobro et afjualité initiale du poisson ; dans ce cadre, plusie
2000). études nationales (Attouchi et Sadok, 2010 ; Khemir
La prolongation de la durée de commercialisation duet al, 2015) ont été menées pour mettre en évidance
poisson demeure le principal objectif des produsteu bonne qualité de ce produit issus directement des
et des industriels pour assurer une qualité duyirod fermes d'élevage. Cependant la qualité du produit
répondant aux exigences du consommateur. Cesquacole offert au consommateur n'est pas
dernieres années, une grande attention a été @ecorduniquement tributaire du produit sorti de la cage o
a l'étude de la qualité des poissons au niveau dedu bassin, mais aussi des procédures post-captures.
marchées notamment la qualité microbiologique etEn effet, au niveau du frais la qualité du produit
biochimique (Popovic et al, 2010 ; Adebayo-Taye - e vendu sur le marché se trouve astreinte & plusieurs
facteurs telles que la température dans laqueté so
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conservés les poissons, l'uniformité des lots et lee La cotation sensorielle pour le poisson cru
maniére de présentation. par la Méthode de I'Indice de Qualité ou ‘Quality
Cette étude a pour objectif I'évaluation de lalitghia Index Method’ (QIM) basée sur I'évaluation de la
des daurades achetées au niveau de troifraicheur du poisson selon la méthode de Huidobro
supermarchés du grand Tunis en se basant suwat al (2000). Une fiche modéle de notation est denn
I'analyse sensorielle, microbiologique et chimique,en annexe |
durant 12 jours de stockage des poissons dans la Le test sensoriel qui consiste en une
glace (& +4°C). Cette étude revét un double intéré€valuation de la qualité du filet cuit par I'exanees
pour le vendeur mais aussi pour le consommateur. Apropriétés organoleptiques et linterprétation des
niveau des points de ventes, le poissonnier p@trea perceptions humaines (visuelle, gustative, olfajtiv
informé de la durée pendant laquelle son achagnest générées avant, pendant et aprés lingestion du
vendable si le poisson est immédiatement stocké souypoisson. Des fiches d’évaluation sensorielle oBt ét
glace. Le consommateur quant a lui, pourra cormaitr distribuées dans ce but durant les séances
le nombre de jours pendant lequel le poisson ceaser d’appréciation (Annexell). L'échelle d'appréciation
sous glace peut étre commercialisable. Ceautilisée au cours de cette évaluation est une kchel
indications peuvent étre obtenues en utilisant lanon structurée bornée par des termes de qualditati
méthode d’indice de qualité ou ‘Qualité Index sensorielle et ceci selon la méthode de Peryam et
Method (QIM)’ adoptée également dans cette étude. Pilgrim (1957).

Caractérisation microbiologique:

MATERIEL ET METHODES: Un dénombrement de la flore mésophile dans la chair
des lots a été réalisé sur gélose PCA (Plate Count
Matériel Biologique : Agar), au cours du stockage réfrigéré a +4°C,rselo

Le matériel biologique, objet de la présente étede, la méthode de Harrigan et McCance (1976). Selon les
représenté par trois lots de daurade d’élevagetéshe dilutions, seules les boites avec des nombres de
de trois points de vente (supermarchés A, B etlC) d colonies formées (CFU: Colony Forming Unit)
grand Tunis (Tunis et Ariana). comprises entre 30 et 300 ont été comptées. Les
Les échantillons de daurade prélevés de chaqué poimésultats présentés ont été exprimés en CFU/ ¢
de vente se composent de 38 spécimens chacun dkéchantillons de filets.

poids moyen égal a 244 + 34,989 pour les daurade<Caractérisation chimique:

du site A, 265 + 13,649 pour celles du site B et 38 Pour le dosage de I'Azote Basique Volatile Total

22,549 pour le site C. (ABVT) une préparation préliminaire de I'échantillo
a été préparée afin de précipiter la fraction
Traitement et Stockage du prélévement protéinique.

Les daurades achetées, ont été acheminées &pur cela, une prise d’essai de chair de 1 g a été
laboratoire de biotechnologie marine de I'INSTM-la homogénéisée sous glace avec 2ml d’eau ultra pure.
Goulette dans des glacieres sous glace. Pour étudi&n volume de 250 ul d’acide perchlorique (6%) a été
I'effet de la conservation et déterminer dhelf life  ajouté au tube et homogénéisation de nouveau. Le
des daurades issues des différents supermarclsés, Ibroyat a été centrifugé a 12000t/min durant 20 min.
poissons ont été séparément recouverts de filnLe surnagent a été ensuite récupéré pour effeldser
plastique alimentaire et recouverts de glace dass d analyses de I'ABVT selon la méthode Ruis-Capillas
boxes en polystyréne, puis stockés a 4°C pendant 1& Horner (1999)en utilisant un systéme d’analyse en
jours. Cing séries (temps T) danalyse ont étéflux continu ou «Flow Injection Analysis- FIA».
programmeées tous les trois jours.

Le premier lot étant analysé le jour méme de sonAnalyses statistiques :

arrivée au laboratoire correspondant ag Four  Les résultats de l'analyse microbiologique et de
chaque temps des caractérisations biométriqued,analyse chimique ont été soumis a l'analyse de la
sensorielles, microbiologiques et chimiques detfil variation (ANOVA |II) et ceci pour étudier

de daurade ont été réalisées. linfluence du temps de stockage et l'origine du
poisson sur la qualité de la chair, a l'aide dudisg
Caractérisation biométrique : SPSS. Les différences sont considérées signifestiv

Pour chaque temps (T), six poissons de chaquourp < 0.05

supermarché sont prélevés et des mesureB’autre part, une étude de la corrélation entre les
biométriques sont réalisées, notamment la longueudifférents paramétres étudiés par le calcul des
totale (LT) et la masse totale (MT). Ces poissonscoefficients de corrélation a été effectuée panéene
sont ensuite éviscérés et filetés par la méme preso  logiciel.

expérimentée.

Caractérisation sensorielle:

La caractérisation sensorielle consiste en deus:tes
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RESULTATS ET DISCUSSION prend pas en compte les différences entre espéaces c
il n'utilise que des paramétres généraux.
Caractérisation sensorielle Dans cette étude, la Méthode Indice de Qualité ou

L'analyse sensorielle est la méthode de référence q‘Quality Index Method’ (QIM), plus rapide et plus
permet de caractériser et d'évaluer objectivemesnt | performante a été utilisée pour évaluer la qualité
propriétés organoleptiques d'un produit en utilisan initiale des daurades provenant des différents
les organes de sens. En Tunisie ['évaluationsupermarchés ainsi que son évolution au cours du
sensorielle et le contréle des produits de la péchetockage réfrigéré pour les différents lots.

(poisson cru) sont effectués selon un bareme ddluidobro et ces collaborateurs, en 2000, ont montré
cotation réglementaire conformément a «I'Arrété duque le QIM incluant 8 paramétres d'évaluation est
Ministére de I'Agriculture du 21 Janvier 2009: fita  représentatif avec au maximum 15 points de notation
les modalités de contrdle sanitaire et de surveita Pour une meilleure interprétation de ces notesyeon
des conditions de production des produits de lhg@éc supposer que les poissons ayant des scores compris
et de leur mise sur le marché et modifiant I'ardié entre 0 et 7 sont de bonne qualité, ceux ayant des
19 Septembre 1998». Cette cotation présente 4cores compris entre 8 et 12 présentent une qualité
catégories de fraicheur (E, A, B et C) correspondan moyenne tandis que les poissons dont le score est
trois niveaux de qualité, avec la catégorie Esupérieur a 12 sont de mauvaise qualité.
correspondant a la qualité Extra et la catégorie B Les résultats relatifs a la variation de lindide
seuil au-dessous duquel le poisson est impropee a lqualité (IQ) sont présentés dans la figure 1
consommation humaine. Cependant, ce schéma ne
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Figure 1: Comparaison de I'indice de qualité calculé a paltiiQIM pour les daurad&parus auratgprovenant
de différents points de ventes (A, B et C) maingendans la glace pendant 12 jours stockage. Hzdme
qualité. Barre verticale: Erreur standard (n=3 dareqjue cas).

L’aspect des poissons entiers évolue moyennement aDans I'évaluation sensorielle du poisson cuit, est t
cours du temps de I'entreposage pour les dauradedescriptif a été utilisé pour évaluer la qualitéiahe
des supermarchés A et B, tandis que cette évolutiode la daurade achetée de différents supermarchés. L
est tres rapide pour les daurades provenant duwésultats sont présentés sous forme de toile dladai
supermarché C. En effet, ces derniéres atteignentFigure 2)

I'état de fraicheur mauvais au T9 contre le T12rpou

les daurades des supermarchés A et B.
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Figure 2: Sparus aurataProfils organoleptiques des poissons provenaifférentes pointes de ventes (A, B
et C). Go(t +: golt savoureux et godt spécifiquatG: Golt neutre et godt trés mauvais; CouleBtanche
nacrée et gris claire, Couleur-: en voie de déetion et décolorée; Texture+: Tendre et élastiqesfure- :
séche et flasque; Saveur+: Marine fraiche et neSaeeur-: Amer et rance; Odeur+: Fraiche/marirdeu®-;

Putride; Appréciation+: Agréable et acceptable, iépfation -: désagréable et trés désagréable.

Le méme test descriptif a été utilisé pour déteemin  structurée. Les résultats pour les différentsdotst
la qualité du poisson conservé dans la glace péndan illustrés dans la figure 3.
12 jours en appliquant la méthode d’échelle
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Figure 3: Sparusaurata Profils organoleptique des poissons provenant ffiéreintes pointes de ventes (A, B et
C) aprés 3 jours de stockage dans la glace.

Caractérisation microbiologique: d’analyse initial (TO) sont de I'ordre de 3.2, 2163.6
Les résultats sont interprétés par rapport a uhdeu log CFU/g respectivement pour les supermarchés A,
10° CFU/g (ICMSF, 1986) au dessus duquel la chargeB et C. Le taux de la flore mésophile de I'échéoil
en bactéries mésophiles est considérée importantpris au supermarché C est significativement plus
pour étre source d’altération de la chair des poiss élevé que ceux pris aux supermarchés A et B (p <
Les taux de la flore mésophile totale au temps0.05) et ce dés le premier jour d’achat (Figure 4).
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Figue 4: Dénombrement de la flore mésophile totale (2@f&)s la chair d€parus auratau cours de leurs
conservations dans la glace pendant 12 jours dkage.A, B et C: points de vente, barre verticale: Erreur
standard ; n=3; lettres différentes (a-d) : ddfére significative (p < 0,05).

Au cours du stockage sous glace, les taux de estér Caractérisation chimique

mésophiles sont variables en fonction des points dé.es résultats de 'ABVT ont été exprimés sous forme
ventes dépassant la valeur de 5 log CFU/g aprés @e moyennes de chaque lot de six poissons analysés
jours pour les daurades achetées des supermarchésef\qui ont été interprétés par comparaison a uih seu
et C et aprés 9 jours pour celles prises dude l'ordre de 30mg/100g de chair (Figure 5).
supermarché B. Ceci peut étre expliqué par

I'hétérogénéité a I'étalage du lot des poissongish
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Figue 5 Evolution de la teneur en azote basique volatilgle ABVT (mg/100g) dans la chair 8parus aurata
au cours de leurs conservations dans la glace peh#gours de stockage. A, B et C: points de vddere
verticale: Erreur standard; n=3; lettres difféesntdifférence significative (p < 0,05).

Les taux d’ABVT, montrent une variation sont restées < seuil durant les 12 jours de stackag
significative (p<0.05) pour le site B au temps par contre un dépassement a été observé pour les
d'analyse T6. En effet, les moyennes des tauxéchantillons du point de vente C.

d’ABVT sont croissantes et se rapprochent du seuilLles  paramétres  sensoriels, chimiques et
au T6. Pour les échantillons A et B, ces moyennesdactériologiques semblent évoluer de la méme
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maniére. Plus le taux de bactéries est importdns$, p liaison entre ces paramétres, nous avons calculé le
la dégradation des protéines évoluent et plus (&, go coefficient de corrélation. Le tableau 1 présee® |
I'odeur et la couleur sont altérés. Afin de proulger résultats du test de corrélation.

Tableau 1 : Test de corrélation entre les paramétse

Test N R Valeur de | CORRELATI
p ON

A. sens

orielle 15 0,824 <10° Treés forte

Bactériologie

A. sensorielle
15 0,827 <10°® Trés forte

ABVT

Bactériologie
15 0,613 0,015 Forte

ABVT

Il s'avéré que l'analyse sensorielle est trés foget  du début de l'altération des poissons testés gsie le
corrélée a la bactériologie. Elle est aussi trésdt@e  indices chimiques tels que I'ABVT.

a I'ABVT; par contre la corrélation entre la

bactériologie et TABVT est qualifiée de forte #¥f CONCLUSION

0,6; p=0,015).

La trés forte corrélation entre I'analyse senstariel Au terme de cette étudst d’'aprés les résultats des
d’'un coté, l'analyse bactériologique (Flore totale analyses sensorielles, physico-chimiques et
mésophile) et I'analyse chimique (ABVT) d'un autre bactériologiques appliguées sur les poissons
cOté est justifié par le fait que le poisson, ap@  d'élevage achetés aux niveaux des grandes sudces
mort, est rapidement contaminé par la flore conservés dans la glace, il s’avére que les paisson
bactérienne. Cette flore provient soit de présentent un bon état de fraicheur durant les troi
I'environnement de stockage soit de la diffusiols de premiers jours de conservation. Passée cette gériod
bactéries de la cavité abdominale et des brandges les poissons sont de qualité variable en fonction d
I'animal. point dépassant les seuils limites d’acceptabildés
Cette contamination bactérienne engendre norle cas bactériologique, ce qui peut représenter un
seulement une altération du poisson mais égalemenmisque pour le consommateull est de ce fait
une dégradation de la qualité nutritionnelle, eletef nécessaire de sensibiliser les intervenants dams le
I'étude de I'évolution de la fraicheur des poissonscircuits de distribution et de vente pour les iacia
stockés sous la glace est souvent associée ad'éeid utiliser les guides de bonnes pratiques relatifs au
I'évolution de la qualité nutritionnelle notammeat  manipulations post-péche y compris la manutention
teneur en protéines et en lipides (Kyrana et @719 durant la commercialisation.

Makiri et al, 2007; Bilgin et al, 2008; Simat et, al N’ayant pas pu obtenir les informations conceriant
2012a et b). tracabilité des produits achetés au niveau des
L’augmentation du taux de bactérie est a I'origine différents points de vente, il est nécessaire thimer
d’'une altération des protéines d'ou l'altérationsde un systéme d'étiquetage pour assurer une qualité du
caractéristiques sensorielle du poisson notamnegent Iproduit et maintenir le consommateur informé sur sa
godt et I'odeur. provenance et sa date d’achat par le vendeur
Plusieurs études ont montré que les dosages de

'ABVT, n'est pas considéré comme un paraméetre REMERCIEMENT

trés fiable pour mesurer la détérioration de cee®i Ce travail a été réalisé dans le cadre du projet
espéces de poissons (Ozogul et al, 2007; HernandegecurAqua PS1.3.020 “Sécurité et Qualité des
et al, 2008). Produits Aquacoles le Développement d'une Voie
En 2016, Fuentes-Amaya et ces collaborateurs onCommune Tuniso-Sicilienne” co-financé par I'Union
montré, a travers une étude réalisée sur cing espéc Européenne a travers la coopération transfrongalier
de poissons différentes, que la microbiologique etitalie-Tunisie (Programme Instrument Européen de
I'évaluation sensorielle sont de meilleurs indioege Voisinage et de Partenariat-IEVP).
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Annexe | : Grille QIM de cotation organoleptique de la dawaoyaleSparus auratgdHuidobro et al., 2000)

Parametres

Attributions

Points

Choix

Apparence

Peau

Tres brillantes

0

Brillante

1

Terne

2

Mucus

Clair-transparent

Légerement dense

Chair

Elasticité

Elastique

Marqué par la pression

Odeur

Odeur

Fraiche

Neutre

Mauvaise odeur

Forme

Pupille

Claire-translucide

Légerement opaque

Opaque

N

Forme

Convexe

o

Plate

Concave

Branchies

Couleur

Brillante/rouge intense

Rouge brunétre

Décolorées +mucus

Odeur

Fraiche, marine

ONI—‘ON

Neutre

De poisson

N

Mauvaise odeur
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Annexe Il : Fiche d’évaluation sensorielle

Lot1l

Godt

Savoureux/raffiné

Spécifique

Neutre

trés mauvais

Couleur

Blanche nacrée

Foncée /gris
claire

En voie de
décoloration

Décolorée

texture

Ferme/tendre

Elastique

Seche

flasque/molle

Saveur

marine fraiche

Neutre

Amer

Rance

odeur

Algue/marine

Neutre

Putride

Appréciation

Agréable

Acceptable

Désagréable

Tres désagréable

Lot 2
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Savoureux/raffing
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trés mauvais
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marine fraiche
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Appréciation

Agréable
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Désagréable

Trés désagréable
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