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RESUME
Dans le cadre de la composante 5 du projet SecarAdfalorisation de I'image des produits aquaco&sse
I'Activité 5.3 «Innovation en vue de valoriser lpsoduits aquacoles» du projet SecurAqua, on a évklu
possibilité de diversifier les produits issus deqliaculture sicilienne, a travers la transformatile que la
production de hamburgers a base de filets de dorade
A cet égard et afin de vérifier la faisabilité dwgessus, une étude préliminaire sur les caratitgies globales
de qualité du produit a été menée, comprenant igsil'aspect nutritionnel que sensoriel, ainse daspect
corrélé a la sécurité et a la durée de conservdtigoroduit
Les résultats obtenus ont montré, que d’'un poiniugeexigences nutritionnelles, les échantillortsadiburger
analysés, ont maintenu les mémes caractéristiquesejles des filets de poissons, et ce durant taupériode
de conservation.
En ce qui concerne les caractéristiques de cortsamvdu produit frais, préservé pendant 15 jourasdan
systeme de réfrigération, les analyses sensordigglent indiquer une consommation limitée a quesqgours
a partir de la préparation. Les résultats obtenparéir de cette étude, indiquent que les hambardeBparus
aurata constituent, potentiellement, un nouveau prodait pbisson qui pourrait satisfaire la demande des
consommateurs, aussi bien comme une nouvelle néér@e marchandise que pour sa facilité d’utilisatinsi
gue ses propriétés nutritionnelles. Des essaisesoegburs afin d'évaluer I'extension dhelf-lifg a travers des
méthodes de conservation alternatives.

ABSTRACT
Within the framework of the Work Package 5 «Valatign de l'image des produits aquacoles» and tixtgc
5.3 «Innovation en vue de valoriser les produitsiaagles» of SecurAqua project, we have assessed the
possibility of diversification of Sicilian farmedsh, through the production of processed prodastgng which
seabream fillets hamburgers.
In order to verify the feasibility of the processe have performed a preliminary study of global liqpa
characteristics of the product, including both theritional and sensory aspects correlated to #doargy and
sustainability of the product
Results showed that, in terms of nutritional reguients, the hamburger samples maintained the same
characteristics of the fresh product, comparabth thiose of fillets, throughout the whole storaigeet
Regarding theshelf-life characteristics of the fresh product stored fordays in a freezer, sensory analysis
suggest a consumption limited to few days fromptreparation.
Results obtained from this study indicate that hamgérs ofSparus auratarepresent a potential new fish
product that could satisfy the consumer requestsyell as a new reference commodity related tastbility
and its nutritional properties. Experiments arepiogress to evaluate the extension sbilf-life through
alternative methods of preservation.

INTRODUCTION diversification des especes disponibles. Cepenefant
malgré leurs valeurs thérapeutique et nutritiormnell
Au cours des derniéres années, la consommation ddégportantes, ces produits sont caractérisés par une
denrées a base de poissons a considérablemehaute périssabilité. Ceci est due a la richesséade
augmenté, principalement en raison de lachair de poisson en acides aminés libres, en bases
sensibilisation accrue des bienfaits du poissom fgpou azotées volatiles et en acides gras insaturésrnante

sant¢é humaine, (Costat al, 2013), et de la susceptibles & I'oxydation limitant ainsi la durée
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d'utilisation du produit (Mexiset al, 2009). Tout [I'utilisation de différentes méthodologies, tellgae
ceci, peut influencer la saveur, le godt, la cdasise, I'analyse instrumentale et I'évaluation des margseu
'arbme et la durée de conservation shelf-life des  biochimiques. Ces derniers indiquent les
poissons. Compte tenu de ces caractéristiques athangements chimiques qui se produisent dans les
contraintes, les technologies de conservationtissus du poisson pendant la phpsst mortem
employant entre autres, le sous vide et I'atmosphérLe contrble des paramétres physico-chimiques du
modifiée, sont en continuelle évolution augmentantproduit fini est d’'une grande importance, puisqu'il
la présence de produits halio-alimentairesinfluence son shelf-life et ses caractéristiques
conditionnés sur les marchés (Caostal, 2013). organoleptiques (Fuentesal.,2008).

En plus de la courte durée de conservation, leguix Pour les produits frais et transformés, la couleur,
poisson frais représente une barriere a lades paramétres sensoriels, joue un réle importam d
consommation, car c’est un aliment souvent colteuxe choix du consommateur, étant étroitement associé
et difficile a préparer (Trondsast al, 2003). Une des la fraicheur et a la sécurité du produit. Cependant
solutions convenables pour pallier a ce probléemeperte progressive de la couleur typique du produit
pourrait étre la production de hamburgers de paisso frais est inévitable et constitue un indice de
en tant que produit de qualité facile a cuisineplas I'altération des caractéristiques de fraicheur (Leb
adapté aux exigences modernes des consommateuas, 2006; Wu et Sun, 2013).

(Corboet al.,2008). L'analyse de la couleur, peut étre basée sur des
Ainsi, partout dans le monde, les aliments préparés méthodes sensorielles (dans ce cas, il est impattan
base de poisson sont en train de devenir populaireslisposer de personnels hautement qualifiés), et
grace a leurs commodité et la rapidité de leursinstrumentales. Cette derniere semble étre plus
cuisson (Kose et al, 2009). En effet, les objective et plus rapide, permettant de quantifisr
consommateurs sont toujours a la recherchecouleurs avec précision et objectivité, en utiliskn
d’aliments qui correspondent a leur style de vie. méme source lumineuse et le méme systéeme
Les hamburgers et les boulettes de viande sont defillumination dans toutes les expérimentationsafLe
aliments qui ont beaucoup de succés dans plusieurst al, 2006).

pays et sont constitués principalement de viandd.a détermination du contenu en eau est parmi les
rouge. Il est bien connu que la consommationanalyses de laboratoire les plus fréquemment
fréquente de viande rouge augmente les niveaux ddemandées par les industries alimentaires. L'eau
cholestérol dans le sang causant des maladiesonstitutive ou ajoutée, au cours du processus de
cardiovasculaires (Vicente & Torres, 2007). Lesproduction, joue un rdle fondamental dans les
hamburgers de poissons pourraient représenter unearactéristiques et les propriétés de I'aliment mém
alternative a la consommation de ces produitspuisqu’elle influence, autre que la qualité et les
puisqu’ils sont riches en acides gras polyinsafuggs propriétés physico-chimique, la sécurité et laitab
particulier les omega-3, avec des effets bénéfiqueslurant la conservation.

pour la santé humaine. L'objectif de cette étude est d'évaluer les
L’introduction de procédés de formulation innovants caractéristiques nutritionnelles et organoleptiques
de produits de poissons peut, également maximised’'un produit innovant, qui est 'hamburger de fitkt

les valeurs des ressources aquacoles existantes. dorade $parus auratp La dorade est une des
En général, I'utilisation des systémes de consemwat espéces de poissons d’élevage les plus importantes
des produits de poissons, traditionnels ou inn®/ant dans le méditerranée du point de vue productif
ont pour but de ralentir la perte de la fraicheules  (Khemir et al., 2016; Manuguerraet al, 2016).
phases de détérioration, qui varient chez le poisso Cependant, 'augmentation de I'offre a entrainé une
selon 'origine de I'espéce. En effet, au momentade réduction du prix de plus de 30% entre les années
mort du poisson et durant la conservation du ptodui 2002 et 2010. Cette situation crée une nécessité
des modifications post mortem importantes se d'identifier de nouveaux produits a base de poisson
produisent. Ces modifications peuvent étre étugdiges transformés, qui puissent donner une valeur ajoautée
travers des analyses physico-chimiques, utiles pouune telle espéce, capable de satisfaire les bedems
I'évaluation de la qualité finale du produit tramshé.  consommateurs et de rendre les industries d’élevage
Les modifications chimiques et organoleptiques plus rentables (Makri et douvi, 2014).

intéressantes a suivre chez les produits de laepéch

pendant la phase post mortem, dépendent de plasieuMATERIEL ET METHODES

facteurs, tels que I'espéce, sa composition chigjiqu

la durée et la température de stockage (Odiaal, Les échantillons a analyser sont des hamburgers de
1998). filets de dorade, produits dans une installation
Ces modifications qui refletent la perte de fralotet  sicilienne d’aquaculture et de transformation des
la détérioration du produit peuvent étre évaluées groduits de poisson. Les hamburgers ont été ensballé
travers une approche d'études intégrées, impliquant
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en aérobie dans un film en polystyréne conformémenhydroxybutyl (BHT), selon la méthode Folcgt

aux procédures de I'entreprise. al.(1957).

Une fois au laboratoire, les échantillons sontAnalyses des acides gras

conservés dans un systéme de réfrigération a 4°C ates acides gras ont été extraits a partir desdgpid
analysés chaque 3 jours, pendant une période total®taux et transformés en méthylestéres, a travess u
de quinze jours (pour chaque jour, trois échamtillo trans-estérification directe selon la méthode de
ont été analysés). Lepage et Roy (1984).

Pour [I'évaluation successive des paramétredes acides gras méthyles ont été identifiés et
biochimiques corrélés a la qualité nutritionnelle, quantifiés grace a la chromatographie en phase
chaque échantillon a été homogénéisé en entier, gazeuse. L'appareil de gaz chromatographie utilisé
froid & 10000 rpm pendant 2 minutes. Les analyse®st de marque Perkin Helmer autosystem XL doté

ont été réalisées sur des aliquotes de 'hnomoggmat d’un révélateur a ionisation de flamme (FID), une

trois réplicas. colonne de type capillaire (omegawax 320, Supelco),
. 30 m x 0,32 mm x 02plm & phase hautement polaire
Analyses sensorielles (polyéthyléne glycol) (Omegawax 320, Supelco,

L'analyse sensorielle a été réalisée papanel test  Bejlefonte, PA, USA). Les flux d'air et d’hydrogéne
composé de 15 membres du personnel a l'institut dgnt été réglés respectivement, a 450 ml/min et 45
Biologie Marine. Avant chaque test, le staff du mymin. Comme carrier, on a utilisé I'hélium & un
laboratoire se familiarise avec les propri€tésfyx de 1,1 mi/min. La température de la colonne es
sensorielles de chaque produit en suivant lesje 200°C, celle de l'injecteur est de 250°C etecell
instructions relatives a l'attribution de la noteup  rayélateur FID est de 300°C. La séparation a au lie
chaque attribut, donc un pré-test est réalis€ sUr Uen iso-thermie pendant environ 40 minutes.

nombre sélectionné d’échantillons. Ce pré-test esy identification de chaque acide gras des échamtil
suivi par I'analyse des échantillons selon la pdocé 5 été  obtenue par comparaison entre le
indiquée et adapté par Nowsaidal (2000).. chromatogramme de [I'échantillon et celui d'un
Les attributs qui ont €té pris en considérationt son mélange d’acides gras standards dont les temps de

I'odeur et la couleur, pour lesquelles, des not®® s rétention sont connus (PUFA n-3, Supelco,
attribuées: allant de 10 (agréable) jusqu'a 1pe|lefonte, PA, USA).

(désagréable ou absence de propriétés agréables)
selon la procedure indiquée et adapté par Nowsad Apalyses statistiques

al. (2000). Les résultats obtenus ont été élaborés par leysasal
. de la variance (ANOVA). L’homogénéité de la
Analyses proximales variance a été vérifiée par le test Cochran, ajoes

Pour la détermination de la composition proximale,jes comparaisons multiples et postérieures ont été
tous Ies tests ont ut|||Sé |eS pI‘OCédureS de |'AOACfa|tes par |e test de Student_Newman_KeL”S (test
qui ont été harmonisées entre 'INSTM et le CUPT gNK). Les variables ont été aussi élaborées par
danS |e projet BlOVeCQ (F|Che |ab0rat0ire CUPT), |’ana|yse des Composantes principa'es (PCA)

Toutes les valeurs sont exprimées en pourcentage. LToutes les tests ont été effectués en utilisant le

contenu en eau a été déterminé dans des aliquates ¢rogramme STATISTICA (Statsoft, 2001).
filet homogénéisé, pesé avec précaution et mis dans

une étuve a 110°C pendant 24 h; le contenu erRESULTATS
cendres a été obtenu en incubant le résidu seea un
température de 600°C pendant 5 heures (AOAC,e Tableau | illustre les résultats relatifs a la

1990). . __ composition proximale du hamburger de la dorade
La détermination du contenu en protéines brutdé a é exprimée en pourcentage.

realisée selon la procédure Kjeldhal (AOAC, 1992). | eg résultats de cette étude montrent que le prdeui

Les lipides totaux ont ét€ extraits a partir depoisson a initialement un contenu lipidique égal a
I'homogénat avec une solution de dichlorométhane:g 9494 et un taux protéique de 18,73%.

méthanol (2:1) contenant 0,01% de toluéne

Tableau I. Composition proximale initiale du hamburger de derd’élevage (g/100g). n=3.

Lipides 6,94+0,11
Eau 72,43+0,43
Cendres 1,46+0,01
Protéines 18,37+0,74
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Tenant compte de I'altérabilité particuliére deklas  La variation des taux des différentes classes déeci
gras dans la chair des poissons, seuls ces indisate gras dans la chair d’hamburger de dorade au caurs d
de qualité sont rapportés dans cet article. stockage réfrigéré est résumée dans le Tableau Il.

Tableau Il. Classes des acides gras et indices de la quaiitégiuie de hamburger de dorade
(% sur le total des acides gras) détectés a Tpresd5 jours de conservation a 4°C. Pour chaquenje3

Saturés Monoinsaturés Tot n-3 Tot n-6
TO 19,40+0,42 42,98+0,21 15,14+0,61 21,68+0,02
T3 17,93+1,55 45,91+4,50 15,84+0,30 19,50+2,63
T6 19,06+0,29 43,21+0,12 15,52+0,21 21,37+0,07
T9 19,44+0,70 42,24+1,12 15,98+0,48 21,48+0,07
T12 19,21+0,13 43,11+0,51 15,41+0,49 21,43+0,05
T15 18,93+0,04 43,26+0,19 15,62+0,01 21,37+0,14

L'analyse statistique a montré [I'absence dela Figure 1 montre la note attribuée papémel test

différences significatives dans les taux des diffées  qui a évalué les attributs de la couleur et dediod

classes d'acides gras dans les produits nouvellemer©n observe une diminution de la note au cours du

élaborés (TO0) et ceux stockés pendant 15 jours)(T15 temps, avec une dégradation drastique au neuviéme
jour de la conservation.

10

(<]
I

score

L= T - |

0 3 9 15
jour de la conservation

Figure 1. Résultats des analyses sensorielles effectuéelesdramburgers d& auratadurant le test dshelf-
life. Pour chaque jour N=3 . P<0.05 vs TO.

DISCUSSION

des protéines est denviron 19%. En général, la
Les résultats de la composition proximale desmoyenne annuelle des taux des lipides mesurée dans
hamburgers (Tableau 1) sont comparables auxes dorades issues de l'aquaculture tunisienneade |
données rapportées dans la littérature scientifigne région nord est plus élevée que son homologue
ce qui concerne les filets de dorade (Petr@tial.,  sicilien. Cette différence est due a plusieursefarst
2015) et avec les données de la compositiondont I'alimentation utilisée.
nutritionnelle de la méme espéce provenant de IDe méme, le contenu en acides gras, observés dans
Sicile (Manuguerrat al, 2016) et de la région nord les hamburgers (Tableau II), refléte les valeurs
de la Tunisie (Khemiet al.,2016), analysés au cours obtenues a partir des analyses des filets de dorade
du projet SecurAqua et illustrées dans le Tablélau | utilisés pour la rédaction des étiquettes nutriteltes
En détail, le contenu lipidique est d’environ 7% et du produit, commeleliverablesdu projet SecurAqua
celui (Tableau 111).
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Tableau Il . Composition brute (g/100g) et classes des agjces du filet de dorade
(Projet SECURAQUA). AGT: acides gras totaux

Sicile Région Nord de la Tunisie

Lipides 7,04+2,11 8,54+ 0,42
Eau 71,68+1,58 69,44+0,45
Protéines 19,35+1.96 20,87+0,34
Cendres 1,50+0,17 1,41+0,02

% des AGT % des AGT

Saturés 18,59+0,41 16,63+0,21
Monoinsaturés 44,52+0,22 41,07+0,51
Tot n-3 15,31+0,38 16,15+0,19
Tot n-6 20,70+0,02 23,34+0,21

Par rapport aux résultats obtenus, nous pouvon$FAO, 2012), et puisque les consommateurs sont de
confirmer que dun point de vue propriétés plus en plus intéressés par les produits de qualité
nutritionnelles, les échantillons d’hamburgers ontélevée, de valeur nutritionnelle élevée et de
maintenu les caractéristiques du produit fraiscest  préparation facile (Scholderer et Trondsen, 2008),
pendant toute la période de conservation a 4°C. l'industrie de transformation devrait tenir compute
Relativement aux caractéristiques de conservation dtout ceci et appliquer les méthodes de transfoomati
produit frais, les analyses sensorielles semblentnnovantes.

indiquer une consommation limitée de quelques jourd es résultats obtenus suggérent que les hamburgers
a partir de la préparation. De plus prés, les @ealy de Sparus aurataconstituent, potentiellement, un
sensorielles effectuées par |g@nelists au cours des nouveau produit de poissons qui pourrait satisfiaire
essais de conservation, ont souligné une diminutiordemande des consommateurs. |l pourra ainsi
de la note attribuée a la couleur et 'odeur (Fégll.  constituer une nouvelle référence de denrée halio-
Cette constatation est comparable aux donnéescitéalimentaire, facile a cuisiner avec des propriétés
dans la littérature scientifique, dans lesquelles | nutritionnelles recherchées. Des essais sont ers,cou
essais de conservation sont effectués avec unpour évaluer I'extension dshelf-life a travers des
matiere premiére de nature différente, telle que le méthodes de conservation alternatives.

hamburgers précuits (Vanithet al., 2013) ou des

hamburgers prétraités par addition d’antioxydamts e REMERCIEMENT

par des typologies de conservation et de packaginge travail a été réalisé dans le cadre du projet
différentes (Ucalet al.,2011). SecurAqua PS1.3.020 “Sécurité et Qualité des
Ces résultats confirment, comme il est connu, que | Produits Aquacoles le Développement d'une Voie
qualité du produit final est influencée par la meti Commune Tuniso-Sicilienne” co-financé par I'Union
premiére utilisée, mais les manipulations successiv Européenne a travers la coopération transfrongalier
et le mode de conservation influencent fortement laltalie-Tunisie (Programme Instrument Européen de
qualité du produit final (Sampels, 2015). Voisinage et de Partenariat-IEVP).
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