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RESUME

Les variations des profils éléctrophorétiques desdines sarcoplasmiques (SPP) et myofibrillaiMBR) chez

les filets de la Dorade royale d'origine sauvage’étlevage congelés a -18°C ont été suivies dutanbis de
stockage. A I'état frais, la différence de I'origide production de la Dorade (sauvage/aquaculnieepas
illustré de distinctions particuliéres dans lesfifggrotéiques des filets. Durant le stockage ebégl'analyse
densitométrique des profils MFP et SPP chez lex gmpulations de Dorade a permis de discerner des
modifications mineures liées a l'origine de produttdu poisson et a la progression du temps déagec Ces
faibles changements, notamment dans la fraction,MRPété plus précoces chez la Dorade d’élevagefiet,

ces variations ont touché, dés le premier moisatgélation, la densité optique des peptides ddefipoids
moléculaires (70, 23, 16 et 10 kDa) de la Doraddestage, alors que les premiéres modificationshantcles
bandes de 75, 60, 37 et 18 kDa chez la Dorade gaw été détectées a partir du deuxiéme moisodkage.

Les analyses électrophorétiques ont montré que diela congélation, les dorades sauvages sontéslistantes
aux phénoménes de désorganisation et de dénaturdde protéines musculaires que leurs congéneres
d’élevage.

Mots clés: Sparus aurata, poissons sauvages et d’élevage, congélatiortrépdmorese des protéines.

ABSTRACT

Effect of frozen storage on protein profile of gilhead sea bream $parus aurata fillets: comparison
between wild and farmed fish :Changes in electrophoretic profiles of sarcoplastBieP) and myofibrillar
(MFP) proteins ofrozen (-18°C) wild and farmed gilthead sea bredlets were assessed during 4 months of
storage. Initially, no specific distinctions in tpeotein profiles were found between wild and fadnfieesh fish
fillets. Throughout frozen storage, densitometrialgsis of MFP and SPP profiles showed minor moditfons,
particularly in MFP fraction, related to the origififish and time of storage. Thus, the opticalgignof farmed
fish low molecular weight peptides (70, 23, 16 d8dkDa) were affected after 1 month of frozen gjerasuch
changes were observed after 2 months in the wéld liands of 75, 60, 37 and 18 kDa. The electropicore
analysis showedhat wild sea bream fillets were more resistantmascle protein disorganization and
denaturation, occurring during frozen storage, tiaamed fish.

Keywords:Sparus aurata, wild and farmed fish, freezing, protein electroptsis
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INTRODUCTION 1999; Kristoffersen et al., 2006; Nielsen & Jessen,
2007).
Due a leur haute altérabilité, la qualité et laédude Malgré les nombreuses études comparatives
conservation des produits de la mer sont restieigtte concernant |'altération de la qualité post-morteen d
sont tributaires de plusieurs facteurs comme leda Dorade sauvage et d’élevage au cours des
procédures de manipulation pré et/ou post-mortem eprocédures de la manipulation, de distribution et
leur origine de production. L'amélioration de la d'entreposage (Mackie, 1993; Alasalvar et al., 2002
stabilité de la qualité des produits de la mer citral ~ 2005; Kuley et al., 2005; Grigorakis, 2007; Mnari e
un important impact économique en réduisant lesal., 2007; Ozogul et al., 2007), il y a peu de dav
pertes dues a l'altération et en permettant auyirod concernant la comparaison de [leffet de la
d’accéder a des nouveaux marchés plus éloidreés. congélation sur les protéines musculaires de la
stockage congelé est considéré comme étant la seul@orade sauvage et d’'aquaculture. L'objectif de ce
méthode de préservation utilisée a large échelle, q travail était d’étudier [I'évolution des profils
facilite I'export et minimise la variation de myofibrillaires et sarcoplasmiques des filets de la
l'approvisionnement des poissons crus (Persson &Dorade royale durant 4 mois de congélation a -18°C
Londahl, 1993). Ce type de stockage est utiliséet de chercher l'effet potentiel de la variation de
principalement pour maintenir la qualité sensogief  l'origine  de  production de ce  poisson
les propriétés nutritionnelles du poisson (Pigott & (sauvage/élevage) sur ces profils.
Tucker, 1987; Erickson, 1997).
La Dorade royale est une espéce a fort potentieMATERIEL ET METHODES
commercial Actuellement, la production globale de
la Dorade royale a atteint les 153 milles tonnestdo 1 Matériel biologique et préparation des
plus de 90% est obtenue par l'aquaculture (FAO,échantillons
Globefish, 2012). En Tunisie, la production de la Les dorades sauvages (191 + 18 g et 262 + 14 mm)
Dorade royale sauvage n'a pas connu de croissanaent été péchées a la palangre sur les cotes diecent
notable restant fluctuante durant la période 2000Est de la Tunisie (région de Hergla). Le méme jour,
2010 avec une moyenne de 516 tonnes/an (DGPAes dorades d'élevage (208 + 22 g et 241 £ 11 mm)
2010). En revanche, et durant la méme période, lant été obtenues de la ferme aquacole « Aquaculture
production aquacole de la Dorade en Tunisie s'esfTunisienne », située a Hergla en Tunisie. Les dmwad
multipliée presque par six, passant de 410,5 toanes d’élevage ont été élevées sous des conditions
2000 a presque 2400 tonnes actuellement (DGPAtypiques d’'aquaculture dans des bassins en béton, e
2010). Cette espece de poisson est généralementtilisant le méme aliment commercial (Mistral-21,
commercialisée a I'état frais ou réfrigéré sousgla EWOS, Duenas, Palencia, Espagne) fourni a volonté.
Toutefois, la congélation peut étre également und.’aliment servi sous la forme de granules semi
alternative pour commercialiser ce produit et négle humides, était composé de 45% de protéines, 21% de
son prix de vente durant la période d'excés delipides, 14,5% d’hydrates de carbone, 11% de candre
production (juin a janvier), ainsi qu'accéder a et 1,5% de fibres brutes. Sur sites, les échansiliie
d’autres marchés plus éloignés (Tejada et al., 2003poissons sauvages et d’'élevage ont été abattus par
Huidobro & Tejada, 2004; Makri, 2009). Il est bien immersion dans I'eau glacée (hypothermie), par la
connu que comparé au poisson frais, le poissorsuite emballés séparément dans des boites en
congelé perd incontestablement de sa qualité limitia polystyréne avec de la glace pilée et livrés au
(Mackie, 1993; Makri, 2009). La perte de la qualité laboratoire (centre de 'INSTM a La Goulette) dans
est principalement due aux changements de l'irtégri les 3 heures qui suivent I'abattage. A I'arrivéelabs
du muscle, des protéines et des lipides. En olgse, une salle thermostatée (a 15°C), les poissonstént é
produits de l'oxydation lipidique interagissent ave aussitdt pesés, éviscérés, ététés, lavés a l'eau de
les protéines conduisant a leur dénaturation (Macki robinet et filetés. Des portions de chair ont &é Ip
1993) et a la modification de leurs profils suite prélevées de six filets différents de chalgtie
électrophorétiques (Saeed & Howell, 2002) et parimmergées dans l'azote liquide et stockées
conséquent a la perte des propriétés nutritiormelle  immédiatement & -80°C pour servir de TO pour les
poisson (Castrillon et al., 1996). En effet, les analyses ultérieures. Les filets des dorades ant ét
changements rencontrés lors de la congélation sordivisés en deux lots: lot de dorades sauvagest (6) e
dépendants de plusieurs facteurs tels que I'espigce d’aquaculture (A). Tous les filets des deux lots &@é
poisson, sa qualité initiale, son état biologigues&® emballés séparément dans des sachets en
composition  biochimique, la vitesse de la polyéthyléne (non scellés) et ensuite stockés tans
congélation, le temps et la température de lacongélateur a -18°C durant 120 jours (4 mois). Des
congélation ainsi que la prévention contre 'oxyalat  prélevements de chair de chaque lot de poisson ont
(effet de l'oxygéne et/ou de la lumiéere) (Haard, été effectués les jours 0, 30, 60, 90 et 120 paur |
1992; Sigholt et al., 1997; Undeland & Lingnert, réalisation des analyses protéiques.
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2 Analyses des protéines réalisée sur des gels verticaux de polyacrylamile (
Fractionnement des protéines musculaires cm de largeur, 6 cm de hauteur et 0,75 mm
La séparation des protéines musculaires en fractionl’épaisseur). Le gel a été composé de deux parties;
cytoplasmique et myofibrillaire a été conduite selo une premiére partie constituant le gel d’alignentant

la méthode de Hashimoto et al. (1979). Afin d’é@vite de concentration (a 5% en acrylamide) et une sexond
toute activation de protéases, les échantillonshdér beaucoup plus importante par la taille (& 15% en
ont été gardés sur la glace durant toute la praeédu acrylamide). Le gel dalignement (a 5 %) a été
d’extraction. Le fractionnement a été effectué antv composé de 1 ml d’'une solution C (50 ml de Tris-
les forces ioniques des solutions de solubilisationHCI (1M, pH 6,8), 4 ml SDS 10% (Sodium dodecyl
préparées comme suit: une solution (A) de tamporsulfate), 46 ml d’eau UP), de 0,67 ml d’une solatio
phosphate de faible force ionique | = 0,05 et despH A (30% acrylamide, bis-acrylamide 0,8%), de 2,3 ml
7,5, contenant 15,6 mM de M#PQ, 3,5 mM de deau UP, de 3@l de persulfate d’ammonium (10%)
KH,PQ,, une solution (B) de tampon phosphate deet de 5ul de TEMED (Tetramethylethylenediamine).
forte force ionique | = 0,5 et de pH = 7,5, cont@na Le gel de séparation (a 15%) a été composé del2,5 m
15,6 mM de NgHPQ, 3,5 mM de KHPQ, et 0,45  d’une solution B (75 ml de Tris-HCI (2 M, pH 8,8),

mM de KCI. Pour chaque prélévement de chair, uneml SDS 10%, 21 ml d’eau UP), de 5 ml de solution
portion de 1g de muscle blanc a été homogénéiséd, de 2,5 ml d'eau UP, de 5Ql de persulfate
sous glace, a laquelle ont été ajoutés 10 ml dpgam d’ammonium 10% et de d de TEMED.

(A) réfrigéré. Aprés agitation, la solution a été Les échantillons protéiques (4 volumes) ont été
centrifugée a 5000 x g durant 15 min a 4°C et ledénaturés par ajout d'un tampon (1 volume)
surnageant a été récupéré. Un autre volume de 10 nalontenant 0,6 ml de Tris-HCla 1 M (pH 6,8), 5 ral d
de tampon (A) a été rajouté au culot et la mémeglycérol (50%), 2 ml de SDS 10 %, 1 ml de
procédure a été répétée. Les deux surnageantséont éromophenol (1%) et 0,5 ml d&mercaptoéthanol,
mélangés pour obtenir la fraction sarcoplasmique0,9 ml d’eau ultra pure (UP) et puis par un chagdfa
(SPP). Le culot a été repris dans 10 ml du tampdn ( & 100 °C pendant 5 minutes. Le but de cette
réfrigéré et la méme procédure a été refaite. Ledénaturation étant de dissocier les sous-unités
surnageant obtenu pour cette fois a été aussiéé&up protéiques par chauffage avec la présence obligatoi
pour former la fraction myofibrillaire (MFP). Les d'un réducteur de ponts di-sulfures S-S (te
deux fractions SPP et MFP ont été conservées a mercaptoéthanol) et de charger toutes les protéines
80°C jusqu’a I'analyse. négativement par chélation avec le SDS. Les
Dosage des protéines solubles protéines ainsi chargées vont migrer uniquement en
Le dosage protéique dans chaque fraction a été&éal fonction de leur poids moléculaire. Des volumes
selon une micro-méthode dérivée de celle deappropriés de chaque fraction protéique ont été
Bradford (1976) en utilisant une microplague de 96déposé dans les puits du gel afin de charger
puits. Le réactif de Bradford a été préparé apdei respectivement 30 et 35 ug de protéines par pags d
50 mg de bleu de Coomassie G250, 25 ml d’éthanol &xtraits sarcoplasmiques (SPP) et myofibrillaires
95% et 50 ml de HPO, a 85%, complété avec I'eau (MFP). Des marqueurs de taille (PM) composés par
bi-distillée jusqu'au volume de 500 ml. Cette solut des protéines recombinantes ont été chargés en
a été filtrée avant chaque utilisation. Dans chaqueparalléle (5ul) ayant pour poids moléculaires: 225,
puits de la microplaque, 250 de réactif de Bradford 150, 100, 75, 50, 35, 25 et 10 kDa (Promega,
ont été mis en réaction avec j1ll0d’extrait protéique  Madisson, USA). Chaque migration a été réalisée
dilué au 56™ par le tampon approprié. De méme, unedans un tampon de migration (3 g de Tris, 14,4 g de
gamme étalon préparée a partir d'une solutionglycine et 1 g de SDS complété avec I'eau bi-diésil
standard de BSA, avec des concentrations comprisgsisqu’au volume de 1 litre et pi8,3), a une intensité
entre 5ug/ml et 200pg/ml, a été manipulée de la de 30 mA par gel (voltage constant a 200 V) pendant
méme facon. Aprés agitation et incubation de 1a30 a 40 minutes jusqu’a ce que le front de mignatio
microplaque durant 10 min a température ambianteatteignait le bas du gel de séparation. Les bandes
les mesures d’absorbance ont été faites a 595 nm sprotéiques ont été révélées en utilisant la métlmde
un spectrophotométre a microplaque (uQuant,coloration au bleu de Coomassie. Au début, unesétap
BioTek, Vermont, USA). de fixation/coloration a été entamée dans uneisolut
Electrophorése SDS-PAGE contenant 450 ml de méthanol, 100 ml d'acide
L'électrophorése des différentes fractions protégu acétique, 450 ml d’eau bi-distillée et 1g de bleu d
musculaires a été accomplie en condition dénaterantCoomassie (R-250). Cette étape a été suivie par une
selon la méthode décrite par Laemmli (1970), endécoloration pouvant durer une nuit, sous faible
utilisant un systéme d’électrophorése de type Miniagitation, dans une solution composée de 100 ml de
Protean Il (Biorad, Hercules, CA). La séparatios de méthanol, 100 ml d’acide acétique et 800 ml d’eau b
protéines a été basée uniquement sur leurs poiddistillée. Les bains de décoloration ont été remtds/
moléculaires. La séparation électrophorétique a étéégulierement. Enfin, les gels ont été photographié
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avec un dispositif de photo-documentation Digi-Doc- les profils de la fraction myofibrillaire (MFP),
IT (UVP, Upland, Ca) et analysés par le logiciel-Ge plusieurs bandes ont été obtenues des extraits
Pro Analyzer (Media Cybernitics, Bethesda, MD). protéiniques chez la Dorade sauvage et d'élevage
3 Analyses statistiques (Fig. 2). Néanmoins, les bandes les plus apparentes
A chaque fois, la séparation des protéines (SPP ode point de vue densité optique ont été caractsisé
MFP) de chaque lot de Dorade a été menée epar des poids moléculaires relatifs de 200, 108, 42
parallele sur deux gels séparés montés sur l'appare32, 18 et 16 KDa. Conformément aux travaux de
d’électrophorése. Dans chaque cas, la mémdelbarre-Ladrat et al. (2006) et plusieurs autres
expérimentation a été répétée 6 fois. La companaisoréférences, ces bandes ont été identifiées
des densités optiques des bandes protéiqueespectivement: chaine lourde de myosine (MHE),
considérées a été réalisée par analyses de vamdanceactinine (-ACN), actine (AC), tropomyosine (TMP)
un facteur (ANOVA), en utilisant le test de Tukety e et deux chaines légéres de myosine (MLC) (Fig. 2).
le logiciel SPSS, Version 11.01 (SPSS, Chicago, IL) L'observation de ces profils protéiques n'a pas
Le seuil de confiance étant défini a 95% (p = Q,05) montré de différences majeures et le schéma de
I'expression protéique musculaire des deux types de
RESULTATS ET DISCUSSION dorades a mis en exergue des ressemblances
évidentes. Toutefois, des petites différences dans
1 Comparaison des profils protéiques des deux lintensité des bandes peuvent étre attribuéessa de
populations de Dorade a I'état frais polymorphismes individuels ou a la différence de la
Les profils électrophorétiques de la fraction quantité relative de protéines chargées sur le gel
sarcoplasmique et myofibrillaires des protéinesd’électrophorése comme il a été noté par Martirtez e
musculaires de la daurade sauvage et celle d’éevagal. (2007). Les résultats obtenus, lors de la prtése
sont représentés respectivement dans les Fig.21 et étude, ont été conformes aux analyses
Les profils ont été réalisés sur plusieurs écHanl  électrophorétiques des protéines musculaires des
dont trois de chaque population de Dorade sonpoissons sauvages et d'élevage de la méme espéce
montrés sur la méme figure. (Sparus aurata) réalisées par Carpene’ et al. (1998),
Les profils électrophorétiques de la fraction et plus récemment par les analyses protéomiques
sarcoplasmigue (SSP) des filets de la Dorade sauvagnenées par Addis et al. (2010), comparant un grand
et d'élevage (Fig. 1) ont permis d'identifier 1Indas  nombre d’échantillons (n = 540) de ces mémes
principales avec des poids moléculaires relatifs depoissons dans la méditerranée. Par contre, d'autres
100, 62, 50, 41, 36, 33, 26, 24, 22, 10 et 9 kaurP

235 KD MP Sauvage (S0) MP Elevage (A0)
153};D:'§. : B B -
100 KD ! &= ==
‘SK_DH' - et
_ — — — e
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Fig. 1: Comparaison des profils électrophorétiques des prétnes sarcoplasmiques des filets de la Dorade
sauvage (SO0) et d’élevage (A0) a I'état fra{®1P: marqueurs de poids moléculaire des protéines)
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Dﬂradnuma 3 Dorade d"aguaculture
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Fig. 2: Comparaison des profils électrophorétiques des prétnes myofibrillaires des filets de la Dorade
sauvage (SO0) et d’élevage (A0) a I'état fraiéMP: marqueurs de poids moléculaire des protéines)

travaux sur d’autres espéces de poissons ont montr2 Variation des profils électrophorétiques des

des différences significatives dans les profils protéines musculaires au cours de la congélation
protéiques des spécimens sauvages et d'élevage delles résultats de [I'électrophorése en conditions
méme espece, tel est le cas du bar commuménaturantes (SDS-PAGE) de la fraction
(Dicentrarchus labrax) (Monti et al., 2005), ou ces sarcoplasmique des protéines musculaires de la
dissemblances ont été suggérées étre liées a kaurade sauvage et celle d’élevage stockées a -18°C
différence de la taille entre les échantillons dessont représentés dans la Fig. 3. Pour les dorades
poissons considérés; et le cas de la mofbadys sauvages, lI'analyse densitométrique de leur pdufil
morhua) (Martinez et al., 2007), ou les différences protéines sarcoplasmiques (SPP) a montré une nette
(bandes additionnelles entre 35-45 kDa et entre 50diminution (p<0,05) de la densité de 3 bandes de
100 kDa chez le poisson d’élevage) ont été rappsrté poids moléculaire 41, 23 et 18 kDa (indiquées & d
étre causées en partie par les conditions de &glev fleches, Fig. 3) et ce & partir du®3®jour du stockage

de cette espéce. Il est a noter aussi que plusieurongelé. Pour le cas de la Dorade d’élevage, laamém
ouvrages ont démontré que I'expression des pratéineanalyse a exposé une nette diminution (p<0.05nde |
et leur synthése chez les poissons de méme espéce densité de 2 bandes de poids moléculaire 75 et 23
sont affectés que par la température ambiantewte le kDa aprés 90 jours de congélation, et de la bande
milieu aquatique (Martinez & Pettersen, 1992; correspondant a 16 kDa aprés 120 jours du stockage

Martinez et al., 1995; Hall et al., 2003). congelé (bandes indiquées par des fleches, Fig. 3).
MP Sauvage (S! MP Elevaae (AQ
i
peEE EF SR m e
75 KDa P !
S0 KDa Y ? e ~
35 KDa—plhy == == BN - AC
= == & — = T™P
> L y
23 KDa——gy, e =
| m—
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2
f
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Fig. 3: Profil électrophorétique des protéines samplasmiques des filets de la Dorade sauvage et dé¢hge
stockés a -18°C durant 120 jourgMP: marqueurs de poids moléculaire des protéines)
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Les résultats de [I'électrophorése en conditionsl'oxyde de la triméthylamine (TMAQO) comme la
dénaturantes (SDS-PAGE) de la fraction diméthylamine et le formaldéhyde; et d'autre part,
myofibrillaires des protéines musculaires des dilet suite aux altérations structurales des cellules
des deux populations de la Dorade stockées a -18°@wusculaires et la libération des enzymes endogenes
sont représentés dans la Fig. 4. causées par la formation des cristaux de glaceldans
L'analyse densitométrique du profil de protéinestissu musculaire lors de la congélation (Macki,
myofibrillaires obtenu chez la Dorade sauvage al993; Huidobro & Tejada, 1995; Alvarez et al.,
révélé une nette diminution (p<0,05) de la dend@&é 1999; Tejada et al., 2003; Ozyurt et al., 2007; Mak

3 bandes de poids moléculaire 75, 60 et 37 kDa e2009).

I'amplification (p<0,05) de la densité de la bartke  Dans la présente étude, les variations plus précoce
18 kDa (indiquées par des fleches, Fig. 4). Cesenregistrées particulierement dans le profil
variations ont pris place & partir du®8®jour du myofibrillaire des poissons d'élevage durant la
stockage congelé. Le profil protéique de la Doradecongélation, sont dues principalement a l'interacti
d'élevage a été caractérisé par une nettede ces protéines avec les produits d’oxydation
intensification (p<0,05) de la densité de 4 bandies lipidique de ces poissons. En fait, plusieurs é&ude
poids moléculaire 70, 23, 16 et 10 kDa (indiquéams p (Dragoev et al., 1998; Medina et al., 2009; Attauch
des fleches, Fig. 4) et ce & partir df™Jour du & Sadok, 2010 et 2011) ont montré que durant le
stockage congelé. En général, I'évolution des |[wofi stockage réfrigéré ou congéle, I'oxydation lipidiqu
électrophorétiques des fractions MFP et SPP degtait relativement plus accélérée chez les poissons
protéines musculaires n'a pas illustré de variation d’élevage que chez leurs congéneres sauvages. Ce
majeures chez les deux populations de dorades ménghénoméne a été attribué a la différence des
aprés 120 jours de congélation. Cependant, lelefib propriétés lipidiques entre les deux types de poiss
modifications significatives observées et qui ot € du fait que les muscles des poissons d’aquaculture
plus précoces chez la Dorade délevagerenferment des quantités de lipides plus élevées et
(particulierement pour les protéines myofibrillaye plus riches en acides gras poly-insaturés, deria sé
sont dues essentiellement aux phénomeénes de-3, qui sont plus susceptibles a [I'oxydation
dénaturation, d’agrégation et de protéolyse souven{Simeonidou et al., 1997 et 1998; Grigorakis, 2007;
inévitables lors du stockage congelé des poisson$nari et al.,, 2007, Medina et al., 2009). En outre,
(Makri, 2009). Ces phénoménes sont initiéscette oxydation plus importante chez ces derniers
notamment suite a linteraction des protéines avedypes de poissons a été rapportée étre liée aussi a
d’autres molécules produites dans le muscle dudaant conditions d’élevage intensif telles que la présete
congélation dues aux altérations autolytiques,gaés  stress oxydatif chez ces organismes et/ou la @ualit
les produits issus de Il'oxydation secondaire desdes lipides de I'aliment artificiel ingéré (Muragaal.,
lipides et/ou les produits issus de la réduction del996).

Dorad e sauvage Dorade d’aquaculture

MP 0 30 60 90 120 MP 120 0 30 60 90 120

Fig. 4: Profil électrophorétique des protéines niyrifaires des filets de la Dorade sauvage etayafie stockés
a -18°C durant 120 jours (MP: marqueurs de poidculaire des protéines)
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Plusieurs ouvrages ont pu mettre en exergue depoisson (Saeed & Howell, 2002). D’'une facon
modifications plus ou moins faibles par générale, le profil et I'extractibilité des protém
I'électrophorése des protéines musculaires demusculaires chez les poissons, durant I'entreposage
plusieurs espéces de poissons lors du stockagtah I’ congelé, sont affectés par plusieurs facteursgeds
congelé. Chez la Dorade d'élevage, des spécimeniespéce, I'age, la saison de capture, le contenu
entiers, éviscérées et emballées sous vide n'omt pdipidique, le statut nutritionnel, la manipulatigost-
montré de modifications substantielles dans leilgrof mortem, le stress post-capture, I'état de rigortimor
protéiques des fractions MFP et SPP aprés lainsi que les stades de reproduction et de post-
stockage d'une année a -20°C, et les faiblesmigration (Leinot & Cheftel, 1990; Haard, 1992;
changements perceptibles n'ont touché que laHuidobro & Tejada, 1995).

formation d’agrégats protéiques solubles et indekib

mais sans affecter les sites actifs de myosinea(lej CONCLUSION

et al., 2003). Chez le chinchard entreposé a -20°C

sous forme de filets, I'analyse électrophorétiqiee n A I'état frais, I'origine de la production de la Bale

pas montré de modifications nettes des protéin€ SP(sauvage/aquaculture) n'a pas révélé d'effet
et MFP, méme aprés une année de congélatiosignificatif sur les profils électrophorétiques des
(Aubourg et al., 2004). protéines myofibrillaires ou sarcoplasmiques de ce
Chez la morue, les protéines myofibrillaires commepoisson. Durant le stockage congelé a -18°C durant
l'actine (45 kDa) et la tropomyosine (36 kDa) ainsi 120 jours, les profils des protéines musculaireade
gue les protéines sarcoplasmiques ont subi unefaiblDorade ont montré une stabilité relative et n’ont
changement aprés 4 mois de congélation (LeBlanc &isualisé que de faibles changements dans les
LeBlanc, 1989). Pour la sardine, une réduction dedensités optiques de quelques bandes protéiques.
l'intensité de la bande de la chaine lourde de mmgos Cependant, les filets des dorades sauvages ont été
(MHC) en plus d'un faible changement des bandegyualifiés plus stables durant une période de 66sjou
des protéines sarcoplasmiques ont été enregistrsuisque les  faibles  variations,  affectant
apres I'entreposage a -18° C durant 8 mois (Montergrincipalement les protéines myofibrillaires, oné é

et al., 1999). Chez le merlu, aprés 4 mois de sigek détectées plus tardivement chez ce lot de poidson.
congelé, une réduction de la bande de chaine lourd&echnique de congélation a -18°C s’est montrée
de myosine MHC (205 kDa) a été observée, alors quadéquate pour la conservation des protéines
les intensités des bandes de faible poids moléeulai musculaires de ces poissons pour des longues durées
sont restées sans modification claire, indiquansiai (4 mois), mais d’autres analyses relatives a désutr
la polymérisation de MHC (Lian et al., 2000). La parametres qualitatifs, dont notamment I'oxydation
congelation a -11°C des filets du saumon de la mefipidique, sont nécessaires pour mieux détermiaer |
(Pseudopercis semifasciata) a causé I'amplification période de congélation qui permet la préservatien d
des bandes de protéines myofibrillaires de faiblela qualité nutritionnelle du poisson en fonctionsia
poids moléculaire comme la chaine l|égére deorigine de production.

myosine (MLC), et le rétrécissement d’autres bandes
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