l’l\\q U O

Etude comparative des lipides de la boutargue du
mulet a grosse téte (Mugil cephalus, linné 1758)
de l'océan Atlantique : Nouakchott (Mauritanie)

et de la mer Méditerranée : Tunis (Tunisie)

ltem Type Journal Contribution

Authors Romdhane, M.S.; El Cafsi, M.;: Beddih, M.L.0.A.; Marzouk, B.;
Zarrouk, K.

Citation Bull. INSTM.Sallambo, 31, p. 69-74

Publisher INSTM

Download date

06/02/2023 10:38:20

Link to Item

http://hdl.handle.net/1834/1167



http://hdl.handle.net/1834/1167

Bull. Inst. Natn. Scien. Tech. Mer de Salammbd, Vol. 31, 2004

ETUDE COMPARATIVE DES LIPIDES DE LA BOUTARGUE DU MULET A GROSSE TETE
(MUGIL CEPHALUS, LINNE 1758) DE L’OCEAN ATLANTIQUE : NOUAKCHOTT
(MAURITANIE) ET DE LA MER MEDITERRANEE : TUNIS (TUNISIE)

Mohamed Lamine Ouel Ahmed BEDDIH', M. EL CAFSI > B. MARZOUK ?, K. ZARROUK *
et M. S. ROMDHANE '

1- Institut National Agronomique de Tunisie (INAT), Département des Ressources Animales et Halieutiques et de Technologie
Agroalimentaire, 43Av. Charles Nicole, 1082 Tunis, Tunisie.
2- Faculté des Sciences de Tunis, Département de Biologie, Laboratoire de Physiologie de la Nutrition, Campus Universitaire, 1003
Tunis, Tunisie.
3- Institut National de Recherche Scientifique et Technologique (INRST). Laboratoire d’Adaptation et d*Amélioration des Plantes,
2050 Hammam-Lif. Tunis, Tunisie.
4- Institut National de la Nutrition. Laboratoire de contrdle de produit Animal, Bab Sadoune, Tunis, Tunisie.

*Bedy_inat@yahoo.fr

uaidls

o) Al g (Ll e JagdS) g ) edha) Jaaall ilhaial sl (il @ld g el ¢ oUas cldaa & jlaa Al o
L 5iS) 5 Jiadaial ddiadl 5 daled) (Mugil cephalus) sl dles (fan & jUadl Jici 1 (Gudgd - (uigh ) Ja giall
iaall 288 5 A€ Aullat Al Ho Liad o jUad) o3l 000801 5 A ke guall il sall 48l (Ui 58) Qi g (LS ) 50)
O Cntl S g Ayl 5 aay il ik (e Alseall (358 ARyl Las (0 saall (adlaiuY (pidlise (i) yh Lerdiuls
(siall G jaall) (uisi ddhiey % 27,45 (elhY) Jusall) o g€ 5 ddlaiey 9 30,9 clisall e &)
oo &l 19,7 Lol o3a (saa ¥ iy il (mlaa¥l e q1de 28,1 (Ao da g 58 ddkaia & Uy (e al e JS (5 sin
st s LS 5 LaS Aalide puld e gane EOG ) Galea) o3 aniii (i g5 dikia & oy Aaall Galea!

¥ padl F s % 2,8 Hiaii ¥ Ly oadlaY) sl F ot % 17,9 G deai Aasiall daall aleadl -
s siall

% 41,4 ) sl o3a adi i Lty oudlaY) Jaaall & an %394 () dead Aoy gl axe alal Liaall paleal) -
s giall Gan¥) ol &y

39 ) Aaaill o3 adi i ety oaslhaY) Jassdll 5 ey 9% 28,8 () el Ly aalill ade 3oante Agiaall (mlaal) -
s giall G el &t %
oaills ialai e ST iliaall e A Ly 2a 8 ¢(Lila ) sa o 5580 53 ) pudlaY) Tl & s o Ausl all o3a iy )
e Al Liliaad ST 80 s (daws siall (a1 el & la) 5aY) da il Lai o s 5 - 58) Jass il gy
(emtbY) ) & jlay ) S5V
Jgiay Galeal cling gl dlaw ¢ oy ¢ geilia il

RESUME

La boutargue est constituée par les ovaires salés et séchés des mulets a grosse téte (Mugil cephalus) de la région de
Nouakchott (Mauritanie) et de la région de Tunis (Tunisie). Pour savoir la quantité et la qualité de lipides dans cette
boutargue nous avons effectué des études analytiques et des dosages des lipides et des acides gras de ceux-ci. Nous
avons procédé par deux méthodes d’extraction des lipides : la méthode de Folch modifiée par Bligh et Dyer et la
méthode de Soxhlet . Ces expériences ont révélé que la boutargue est trés riche en lipides : 30,9% dans la région de
Nouakchott (Océan Atlantique) et 27,4% dans la région de Tunis (Mer Méditerranéenne) qu’il est de bonne qualité
nutritionnelle et que chaque gramme de boutargue contient 28,1 mg des acides gras dans la région de Nouakchott et
19,7 mg dans la région de Tunis. IIs sont subdivisés en 3 groupes essentiels :

- acides gras saturés 17,9% dans 1’Océan Atlantique et 2,8% dans la Mer Méditerranéenne.

- acides gras mono insaturés 39,4 % dans [’Océan Atlantique et 41,4% dans la Mer Méditerranée.

- acides gras polyinsaturés 28,8% dans 1’Océan Atlantique et 39 % dans la Mer Méditerranée.

La quantité lipidique de la boutargue atlantique est supéricure a celle de la Méditerranée et la qualité de la boutargue
Meéditerrané est meilleure que celle de I’ Atlantique.

Mots clés : Boutargue, mulet, lipides, acides gras.
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ABSTRACT

Comparative study of boutargue lipids in flathead grey mullet (Mugil cephalus, Linné 1758) from Nouakchott,
Mauritania (Atlantic Ocean) and Tunis, Tunisia (Mediterranean Sea) : The boutargue is the salty and dried ovary
of the mullet (Mugil cephalus) from Nouakchott (Mauritania) and Tunis (Tunisia). In order to know the nutritional
quality of the boutargue, we have used an analytic analysis and dosages of lipids and their fat acids. For this study, we
used two different methods of extraction of the lipids: method of Folch modified by Bligh and Dyer and the method of
Soxhlet. These experiences show that the boutargue of mullet is rich in lipids, 30.9% in Nouakchott (Atlantic Ocean)
and 27,4% in Tunis (Mediterranean Sea). The boutargue is with good nutritional quality. Indeed, each gram of
boutargue contains 28,1 mg of fatty acids in Nouakchott and 19,7 mg in Tunisia. Theses fatty acids are subdivide in 3
essential groups:

- Fatty acid saturated 17,9% in Atlantic Ocean and 2,8% in Mediterranean Sea.

- Fatty acid monounsaturated 39, 4% in Atlantic Ocean and 41,4% in Mediterranean Sea.

- Fatty acids polyunsaturated 28, 8% in Atlantic Ocean and 39 % in Mediterranean Sea.

The quantity of lipids in Atlantic Ocean boutargue is superior to Mediterranean Sea boutargue but the quality of lipids
in Mediterranean Sea boutargue is superior to Atlantic Ocean boutargue

Key words: Boutargue, mullet, lipids, fatty acids.

INTRODUCTION digérer et jouent un role préventif contre des nombreuses

maladies cardio-vasculaires. Ils constituent aussi une
Le mulet a grosse téte est une espéce parmi les plus matiére premicre d’excellente qualité énergétique et
importantes dans 1’économie tunisienne (El Cafsi et al, thérapeutique pour Ienrichissement des aliments. Ce
2003), elle a une grande répartition dans les eaux type d’acide gras protege les vaisseaux du cholestérol
tunisienne. C’est une espéce pélagique fréquentant les (Baker et Gibon, 2000) et joue un role de prévention des

o ) . . . . ,
zones cotidres, les estuaires et les lagunes. En maladies cardio-vasculaires et présente d’autres effets

Mauritanie, elle représente aussi un intérét commercial bénéfiques pour la santé (Saee et al.,1999).

trés important (Ly et al, 1999). Cette espéce présente Les acides gras poly insaturés ont une influence sur les
plus d’un intérét socio-économique pour la population taux de deux lipides sanguins. Le cholestérol et les
Imraguen (pécheurs traditionnels mauritaniens depuis des triglycérides (Alais et Liden, 1997). Les lipides des
siécles), Cette population considére le mulet a grosse téte ~ Poissons constituent une source significativement riche
comme un porte bonheur, car elle I’utilise entiérement €N énergie et en composantes structurales nécessaires au

sans aucun rejet. développement reproductif (Noctron et Macfarlane,
Armés de filets montés sur des longues perches, les 1999). ' ' o

pécheurs Imraguens guettaient I’arrivée des bancs de Deux acides gras polyinsaturées sont indispensables :
mulets poussés par les dauphins vers les rivages. Ces I’acide linoléique et I’acide linoléinique. Ces deux acides
dauphins répondaient a des signes faits par les pécheurs gras sgnt apportés  par 1"huile et transfort'nés' dans
en frappant I’eau par des batons. A I’approche du banc, "organisme en d’autres acides gras, en particulier en
les hommes plongeaient dans ’eau pour piéger le plus acide arachidonique (Amiramraz et al, 1998). Ces acides
possible de mulets dans leurs filets en donnant des gras polyinsaturés, surtout I’acide linol¢ique, jouent
poissons aux dauphins pour les récompenses et garder notamment un réle dans la constitution des membranes
I’amitié mutuelle avec ces mammiféres marins. cellulaires. Ce qui explique leur importance en phase de
A la fins de cette péche les hommes amenaient leurs croissance en raison de la multiplication de cellules.
butins, ¢’est le tour des femmes de prendre en charge le ~ Quant a I'acide linoléinique, il assure une fonction
poisson pour le transformer en chair séchée (vendu essentielle pour la structure des cellules nerveuses
chérement), la téte et la colonne vertébrale sont bouillées (Amiramraz et al., 1998). ' '

pour Pextraction d’huile (vendu également chére). Quand ~ Donc vu la grande valeur économique et I’intérét pour la
il y’aura des ovaires a maturité trés avancée, ils sont santé humaine, nous avons essay¢ dans ce travail d’avoir
salés, pressés entre deux planches et séchés afin d’obtenir plus d’informatior'l sur la composition lipidique, et une
de la boutargue (vendu excessivement chére). analyse comparative, des boutargues de deux régions
Les boutargues constituent une denrée alimentaire  différentes Nouakchott (Océan Atlantique) et Tunis (Mer
d’origine marine trés précieuse avec de nombreux Mediterranée).

avantages dans 1’alimentation humaine et animale car

elles sont trés riches en lipides de qualité supére qui MATERIEL ET METHODES
renferment des acides gras essentiels monoinsaturés et

polyinsaturées qui ont des valeurs biologiques et  1- Préparation des boutargues

nutritionnelles trés élevées. Ces lipides sont faciles & ~ Pour les besoins de I’étude comparative de la quantite et
de la qualité des lipides totaux de la boutargue du mulet
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de la région de Nouakchott (Mauritanie) et de la région
de Tunis (Tunisie), nous avons utilisé les boutargues qui
ont été préparées selon le procédé suivant:

- Sélection des femelles a maturité sexuelle trés avancée
recueillies en période de ponte,

- Tranchage et sortie des ovaires: Ces femelles subissent
une ouverture ventrale de la téte vers la queue afin de
prélever les ovaires,

- Nettoyage: poser les ovaires sur des planches et presser
avec précaution pour préserver leurs enveloppes fragiles
afin de vider ses contenues d’eau et de sang (veines de
sang) a l’aide d’une cuillére spéciale (inox, stérile)
mouillée pour faciliter son déplacement.

- Salage: il existe deux méthodes de salage. On a
procédé avec la méthode poudrage, c’est-a-dire salage
par sel en poudre (recouvrir tout I’ovaire par du sel en
poudre dépourvu d’iode pendant une durée de 6h).

- Dessalage: rincer les ovaires dans un seau d’eau douce
pendant quelques heures pour larguer le reste du sel sur
les parois.

- Egouttage: réalisé a 1’aide de deux planches en bois
dont la supérieure porte un poids modéré pour aplatir
légeérement les ovaires, enlevés la saumure qui sont bien
ordonnées selon la taille et I’épaisseur sur [’autre
planche.

- Séchage: c’est I’étape la plus importante dont le
résultat se voit sur la forme, la couleur, 1’odeur, le got et
le prix. Il nécessite des bonnes conditions et s’effectue
dans un local bien aéré et a 1’abri du soleil. Ceci permet
de donner aux ovaires la teinte brune et la consistance
plus dure.

- Stockage : les boutargues sont mises dans des sachets
individuels en plastiques sous vide. Apres cette
opération, elles sont emballées dans des caisses de
carton et stockées dans la chambre froide de 0 & 2°C ou a
la température ambiante a 1’abri de la lumiére pour éviter
toute photodégradation.

Pour ces analyses, chaque boutargue a été broyée et
homogénéisée. Les pécheurs pensent que la boutargue a
une meilleure qualité si les poissons sont amputés de leur
téte (pour évacuer tout le sang de 1’animal avant qu’il se
coagule) et ’extraction des ceufs immédiatement pendant
que le corps de I’animal est encore chaud. Pour cette
étude 6 boutargues de chaque région ont été analysées
(tab. I).

Tableau I : Les tailles (en cm) des boutargues analysées.

Boutargue de Boutargue de
Tunis Nouakchott
1 10,00 14,00
2 11,50 15,00
3 12,00 16,00
4 12,80 16,50
5 13,00 17,50
6 13,70 19,00
Moyenne 12,16 16,33
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2- Dosage des lipides
Les lipides ont ét¢ dosés par la méthode a chaud ou par
reflux (type Soxlhet, 1879). L’huile en se dissolvant
dans le méthyle butane est filtrée puis récupérée apres
évaporation sous vide a I’aide d’un évaporateur rotatif de
type RE100. L’huile exempte de solvant est pesée et le
rendement a I’extraction est déterminé. Si m est la masse
d’huile et M la masse de 1’échantillon, le taux d’huile
(exprimé en %) est donné par la formule suivante :

% huile = (m /M)*100.
L’extraction des lipides pour les analyses qualitatives des
acides gras a été réalisée selon la méthode Folch et al.
(1957) modifiée par Bligh et Dyer (1959).
L’analyse des acides gras est effectuée par
chromatographie en phase gazeuse capillaire (CPGC).
Les esters méthyliques sont séparés, identifiés et dosés
par chromatographie en phase gazeuse a 1’aide d’un
chromatographe HP série 6890 menu d’un détecteur a
ionisation de flamme. L’appareil est équipé d’une
colonne capillaire de type HP-Innowax (polyéthyléne
glycol) de diametre interne 250um, de longueur 30m et
d’épaisseur du film 0,25pm. Les analyses ont été
pratiquées dans les conditions suivantes: gaz vecteur :
azote U, débit colonne : 1,5ml/min, mode d’injection :
Split et rapport de Split:60.1, temps d’analyse :
22,33min, programme du four: isotherme: 150°C
pendant 1min, 15°C/min jusqu’a 200°C pendant 3m,
2°C\min jusqu’a 242°C pendant 20min, détecteur porte a
275°C, injecteur porte a 250°C.
Les surfaces des pics ainsi que le pourcentage de chaque
acide gras sont déterminés grace a un logiciel HP-
chemstation (ref.A.0401) permettant de piloter le
chromatographe et d’agir sur les paramétres physiques
des analyses. L’identification des différents acides gras
est réalisée par comparaison avec des chromatogrammes
de témoins purs ((C19 : 0) : nanodecanoique).

RESULTATS ET DISCUSSION

Cette étude des lipides de la boutargue du Mulet a grosse
téte (Mugil cephalus, Linné¢ 1758) de la région de
Nouakchott (Mauritanie) et de la région de Tunis
(Tunisie) est effectuée sur des boutargues qui sont
préparées en janvier 2003 pour la premiére et en
septembre 2002 pour la deuxiéme. Les résultats nous
montrent que la teneur en lipides de la boutargue atteint
la valeur de 30,9% a Nouakchott et 27,4% a Tunis.

Pour d’autres auteurs comme Thomson et Rosjo (1989)
et Arzel et al. (1994), la composition des acides gras
corporels des animaux aquatiques refléte celle des
matiéres grasses alimentaires. Par ailleurs, nos résultats
montrent que les boutargues sont trés riches en lipides
alors que dans d’autres produits marins la teneur en
lipides ne dépasse pas 5% chez le mulet frais (Mugil
cephalus, Linné 1758) (CNROP et ATLANTNIRO,
2000) 4,9% chez le mulet cuit au four (Favier et
al., 1995) 3,9% chez le mulet frais (Sainclivier, 1983),
6% chez les ceufs de lompe semi-conservés (Caviar



Bull. Inst. Natn. Scien. Tech. Mer de Salammbd, Vol. 31, 2004

substitut) (Favier et al., 1995), 19,48% chez la sardine
(Abdelmouleh, 1979) 9,63% chez les gonades de la
sardine (Abdelmouleh et Hadj Ali Salem, 1981) et 11%
pour la farine de poisson (Guillaume et al, 1999). Jean
(1990) confirme ces résultats et montre aussi que les
lipides véhiculent certaines vitamines solubles dans
I’huile telle que les vitamines A, D, E et K.

L’étude comparative de la composition des lipides des
boutargues a révélé qu’il y a essentiellement trois types
de groupes d’acide gras (fig. 1 et 2): Les acides gras
polyinsaturés 9,12mg/g en Mauritanie et 9,43mg/g en
Tunisie, les acides gras monoinsaturés (12,23mg/g) en
Mauritanie (9,91mg/g) en Tunisie et les acides gras
satures (6,39mg/g) en Mauritanie et (0,68mg/g) en
Tunisie. Les

Quartité en mgfg de
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Il

C14:1 C16:0 C16:1 C18:0 C18:1 C18:2 C19:0C20:5 C22:5C22:6 C24:0 C241

Acrde gras
Fig. 1 : Quantités des acides gras en mg/g de boutargue du
Mulet a grosse téte (Mugil cephalus, Linné 1785) de la région
de Nouakchott (Mauritanie).

Cuantité en mgfg de A2

7 4

il

1 [

c14:1 c16:0 C16:1 ci1a:1 c18:2  C12:0 cz0:5 c225 C226

Acide gras
Fig. 2 : Chromatogramme des acides gras de la boutargue
du Mulet a grosse téte(Mugil cephalus, Linné1758) de la région
de Tunis (Tunisie). Les résultats sont exprimés sous forme de
moyenne(n=0).

premiers constituent 28,85% des lipides totaux, les
seconds 39 % et les derniers 17,90%. Une autre étude,
effectuée par (Favier et al., 1995) a montré que les ceufs
de lompe semi-conservés possedent des teneurs de
2,60% en acides gras polyinsaturés, 1,4% en acides gras
monoinsature et 1% en acides gras saturés. Selon cette
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méme ¢étude, on trouve 0,92% d’acides gras
polyinsaturés, 1,40% d’acides gras monoinsaturés et
1,40% d’acides gras saturés chez le mulet cuit au four. Le
chromatogramme de la boutargue de la Méditerranée
(fig. 3) montre aussi que la majorité des acides gras sont
monoinsaturés : acide palmitoléique C16:1 (25,48%),
acide oléique CI18:1 (12,99%) et possedent
respectivement le poids de 6,20mg/g et 3,09 mg/g. En
plus, il montre d’autres acides gras polyinsaturés en
omega3 dont le plus important est [’acide
docosahexaenoique C22:6 avec une proportion de
10,70% et un poids de 2,52mg/g. Les proportions et
poids des autres acides gras polyinsaturés en omega3
sont I’acide  écosapentanoique C20:5 (7,78% et
2,28mg/g) et I’acide linoléique C18:2 (18,80 % et
4,47mg/g) .

c181

ECZE‘:B

<C240

1} 5 10 15 20

Temps (min.)

Fig. : 3 : Chromatogramme des acides gras de la boutargue
du Mulet a grosse téte (Mugil cephalus, Linné1758) de la
région de Nouakchott (Mauritanie). Les résultats sont exprimés
sous forme de moyenne (n=6)

Les boutargues contiennent 30,90% de lipides totaux
dans I’Atlantique et 27,44% dans la Mer Méditerranée.
Elle est caractérisée par une grande richesse qualitative
en acides gras monoinsaturé (39,36% pour la zone
Atlantique et 41,45% pour la zone Méditerranée.
D’autres ¢études similaires montrent la présence des
mémes acides dans la boutargue (Beddih, 2001).

Le chromatogramme de la boutargue Atlantique (fig. 4)

=
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Fig. 4 : Chromatogramme des acides gras de la boutargue

du Mulet a grosse téte (Mugil cephalus, Linné1758) de la

région de Tunis (Tunisie) Les résultats sont exprimés sous
forme de moyenne(n=6).

montre que la majorit¢é des acides gras sont
monoinsaturés : acide palmitoléique C16:1 (12,35%),
acide oléique C18:1 (14,98%) et possedent
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respectivement le poids de 3,55mg/g et 5,32 mg/g. En
plus, il montre d’autres acides gras poly insaturés en
omega3 dont le plus important est 1’acide
docosahexaenoique C 22:6 avec une proportion de
11,22% et un poids de 3,6mg/g. Les proportions et les
poids des autres acides gras polyinsaturés en omega3

sont: acide écosapentanoique C20:5 (5,50% et
1,81mg/g) et acide linoléique CI18:2 (5,81% et
1,91mg/g).

Les acides gras polyinsaturés, surtout ceux d’origine
marine, jouent un réle important dans la santé humaine.
Plusieurs études rapportent en effet que la consommation
de régimes riches en graisse contenant des n-3 d’huile de
poisson limite I’hypertrophie de dépot adipeux par
rapport a la consommation de régime riche en graisse
saturée (Raclot et Oudart, 2000).

Les acides gras polyinsaturés ont un effet sur
I’expression génétique et hépatique. Ils ne sont pas
seulement utilisés comme sources d’énergie et comme
composants de phospholipides membranaires, ils sont
aussi des médiateurs important de la régulation génique
(Raclot et Oudart, 2000).

Quant a 1’étude qualitative, nous avons calculé Ia
quantit¢ de chaque acide gras possédant une surface de
pic supéricure ou égale a 1% apparaissant sur les
chromatogrammes. Puis nous avons représenté les
quantités et les proportions selon les tableaux II et III.

Tableau II : Quantité et pourcentage des différents types
d’acides gras dans les boutargues étudiées.

Pourcentage (%) Poids mg/g

Acide gras Atlantique | Méditerra | Atlantique | Méditer

née ranée
Acides gras 28,85 39,00 9,12 9,43
polyinsaturés
Acides gras 39,36 41,40 9,91 12,23
monoinsaturés
Acides gras 17,90 2,80 6,39 0,68
saturés
Lipides totaux 30,90 27,44 25,42 22,34

Tableau III: Quantité et pourcentage des acides gras dans les
boutargues étudiées.

Pourcentage (%) Poids mg/g

Acide Atlantique | Méditerr | Atlantique | Méditerra

gras anée née
C16:0 17,90 2,80 6,39 0,68
Cl6:1 12,35 25.48 3,55 6,20
C18:1 14,98 12,99 5,32 3,09
C18 :2 5,81 18,80 1,91 4,47
C20:5 5,50 7,78 1,81 2,28
C22:6 11,22 10,70 3,60 2,52
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A partir de ces résultats, on remarque que les boutargues
sont caractérisées par une trés grande richesse en acides
gras monoinsaturés et polyinsaturés dont essentiellement
I’acide palmitoléique C 16 :1, I’acide oléique C 18 :1, le
docosahexaénoique =~ DHA  C22:6 et  I’acide
eicosapentaénoique EPA C20:5 de la série (n-3) qui
sont assez importants pour la physiologie du poisson
(Kanazawa et al., 1979). C 18 :1 possede la quantité la
plus élevée (5,32mg\g) par rapport aux autres acides
dans la boutargue atlantique alors que C 16:1 posséde la
quantité la plus élevée (6,2mg\g) par rapport aux autres
acides chez la boutargue méditerranéenne. L’acide gras
docosahexaénoique DHA C22 :6 est considéré comme
plus efficace en tant qu’acide gras essenticl que 1’acide
eicosapentaenoique EPA (C20:5n-3) selon (Watanabe et
al., 1989). Ce qui permettrait d’obtenir une valeur
nutritive importante de la boutargue. Ces acides gras
polyinsaturés sont fondamentaux pour [’organisme
humain et animal. L’alimentation enrichie en acide gras
polyinsaturés (n-3), en effet, améliore nettement les
performances des larves de poisson (Romdhane, 1995).
En comparant la teneur des acides gras polyinsaturés
dans les muscles blancs du mulet & grosse téte avec sa
boutargue, nous constatons que le taux des acides gras
polyinsaturés est plus élevé dans les muscles blancs du
mulet a grosse téte méditerranéen (43%) (ElCafsi, 2000).
Par contre la boutargue de 1’Océan Atlantique est
nettement inférieur en acides gras polyinsaturés dont le
taux est (28,85%), mieux que le caviar de I’Esturgeon
(2.6%) (Favier et al, 1995).

Cette ¢étude a montré que les boutargues atlantiques
(mauritaniennes) sont riches en lipides et de quantité
importante  (30,90%) par apport a celles de Ia
Meéditerranée (tunisiennes) 27,44%. Alors que, les
boutargues méditerranéennes (tunisiennes) ont une
qualité légérement supérieure a celles de 1’Atlantiques
(mauritaniennes) grace a la présence d’une quantité des
acides gras mono et polyinsaturés plus importante que
celles de I’ Atlantiques (mauritaniennes).

CONCLUSION

Ce travail a été axé sur [’évaluation comparative
qualitative et quantitative des lipides dans la boutargue
du Mulet a grosse téte (Mugil cephalus, Linné 1758) de
la région de Nouakchott (Mauritanie) et de la région de
Tunis (Tunisie).

Dans une premiére partic nous avons déterminé la
quantité lipidique dans la boutargue et en deuxiéme
partie nous nous sommes intéressés aux analyses des
acides gras dans les lipides.

Les boutargues, grace a leur teneur en acides gras
polyinsaturés, essentiels pour [’organisme, peuvent
contribuer a enrichir 1’alimentation car 1’organisme ne
peut pas synthétiser certains de ces acides gras
polyinsaturés. Cette étude a révélé que la boutargue est
une denrée alimentaire d’origine marine riche en lipide.
La comparaison montre que la teneur de lipide est plus
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¢élevée en boutargue atlantique que celle de la boutargue
méditerranéenne. Par contre la qualité¢ de lipide est
supériewre dans la boutargue méditerranéenne. Considérant leur
importance, eclles doivent étre manipulées avec grande
délicatesse, en respectant les régles d’hygienes tant du
personnel, du matériel et de salubrité des locaux. Elles
doivent étre gérée de fagon optimale.

Le présent travail, qui a concerné I’analyse quantitative
et qualitative des lipides de la boutargue pourrait étre
considéré comme une contribution pour sensibiliser
davantage la wvalorisation de la technologie de
transformation des boutargues afin de tirer une meilleure
valeur nutritive et économique des boutargues.
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