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Introduction

Introduction

Les poissons sont des denrées trés périssables par rapport aux autres produits d’origine animale et
ont des durées de vie courtes, méme aux basses températures de réfrigération. Ces derniéres années,
une grande attention a été accordée a I’étude de la qualité des poissons au niveau des marchées

notamment la qualité microbiologique et biochimique (Najeh et al., 2016).

Comme la plupart de ces produits ne sont disponibles que pendant certaines saisons de I’année et
qu’ils s’avarient rapidement lorsqu’ils sont frais, des méthodes ont été développées pour les
conserver (Berkel et al., 2005). Des techniques traditionnelles de transformation (salage, séchage,
fumage) sont perpétuées depuis des siecles, en vue de stabiliser ces produits fragiles, d'assurer sa

conservation et d'étaler sa consommation dans le temps (Zakhia, 1992).

Les professionnels de la semi-conserve sont confrontés aux problémes du caractere périssable de
I’anchois en raison de sa grande fragilité (Chaouqy et EIl Marrakchi, 2005; Anihouvi, 2012).
Chez Dl’anchois le développement des bactéries et l'action des enzymes exigent la présence
d'’humidité donc I'extraction de I'eau réduira les effets nocifs. Le séchage, seul ou en combinaison
avec la salaison ou la fumaison, est un moyen traditionnel largement utilisé pour conserver
I’anchois (Yaciuk, 1983).

Ce mode de traitement du poisson a nécessairement un effet sur la composition biochimique du
poisson, en particulier sur le taux et la composition en acides gras libres du poisson (Dossou-Yovo,
2016).

En résumé, notre travail comporte deux parties, une bibliographique englobant les différentes
informations concernant 1’anchois et sa technologie de conservation et 1’autre, est expérimentale, se
focalisera sur les techniques utilisées. Les résultats obtenus sont comparés et discutés. Enfin,

conclusion et perspectives.
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L’anchois est un petit poisson grégaire présent dans plusieurs mers et océans du monde. Il
appartient a la famille des Engraulidae qui comprend un seul genre (Engraulis) et sept espéces dont
les plus utilisées pour la fabrication de I’anchois salé sont: Engraulis encrasicolus (anchois
européen), E. anchoita (anchois argentin) et E. japonicus (anchois japonais) (DIB, 2014 ; Fockedey
et al., 2016).

L’anchois européen est certainement le représentant le plus commun de la famille des Engraulidae.
Il soutient les plus grandes pécheries dans le monde avec des millions de tonnes capturés chaque

année (Alloui et Amaouche, 2016).

D’aprés des études, I’anchois est largement distribué dans la mer Méditerranée, 1’océan Atlantique,

I’océan Pacifique et I’océan Indien (Ababouch et EI Marrakchi, 2009; Benmansour, 2009).

1. Morphologie

L anchois est un petit poisson atteignant une quinzaine de centimetres qui se caractérise par un
corps allongé a section transversale arrondie, un dos bleu et un ventre argent et une seule nageoire
dorsale courte, insérée a peu prés au milieu du corps. L’origine de 1’anal est en arriéere de la base de
la dorsale. Le caudal est fourchu avec deux écailles modifiées, symétriques a la base des rayons. La
ligne latérale est invisibles et les écailles sont caduques et tombent facilement. Un boutoir conique
et saillant, des yeux plut6t grands, une bouche large avec une méachoire inferieure allongée (Samba,
1988; Benmansour, 2009 ; Alloui et Amaouche, 2016).

2. Habitat

L’ anchois est une espéce marine pélagique grégaire formant de larges bancs. Il est présent depuis la
cote jusqu’a 150 m de fond. Il toleére une large gamme de salinité. Son mode de vie est plus li¢ a la
qualité des masses d’eaux qu’a des latitudes particuli¢res. Son affinité pour les eaux légerement

dessalées fait qu’il apparait réguliérement dans les panaches des fleuves ou les lagunes d’eaux

saumatres (Coiffec, 2006 ; Woillez, 2007; Jemaa, 2014).

L’anchois est principalement une espece marine cotiere, vivant dans des eaux peu profondes,
surtout dans les régions tropicales et tempérées, il tend a se déplacer plus au nord et dans les eaux
de surface en été et se retire vers le sud et descend vers le fond en hiver (Ababouch et El
Marrakchi, 2009; Alloui et Amaouche, 2016).

3. Alimentation

De nombreuses études se sont penchées sur le régime alimentaire des anchois, a travers toutes ces

études, il a été démontré que I’anchois adulte se nourrit principalement de zooplancton
2
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essentiellement des copépodes et de larves de crustacés (Kabbaj, 1975; Coiffec, 2006; Jemaa,
2016).

4. Croissance

La croissance de 1I’anchois, comme celle de tous les poissons, se poursuit pendant toute la durée de
sa vie. Elle est tres rapide la premiére année pour ralentir ensuite. La grosse majorité des individus
ne dépasse pas 3 ans mais la longévité peut atteindre 5 ans. Un anchois né au printemps mesure
entre 8 et 13 cm. Dés son premier hiver, il mesure 10 a 15 cm communément, et atteint 20 cm
maximum (Woillez, 2007; Alloui et Amaouche, 2016).

5. Reproduction

L’anchois pond par lots; c’est a dire qu'une femelle ne pond pas tous ses ceufs en une seule fois
mais de fagon fractionnée sur plusieurs semaines (environ 30 pontes dans la saison & raison d'une
ponte tous les 3 a 4 jours). L’anchois se reproduit d’avril a novembre avec un pic en juillet-ao(t. La
ponte s’effectue entre minuit et 4 h du matin et trés prés de la surface. L’anchois atteint sa maturité
sexuelle a la fin de son premier printemps. Les poissons les plus agés commencent a se reproduire

dés avril. Les plus jeunes suivront en mai (Khemiri et Gaamour, 2009).

6. Peche

La péche professionnelle représente une activité non négligeable, dont I’essentiel de la production
est réalisée par chalutiers et les senneurs. La famille des anchois constitue une pécherie importante
représentant 14% des captures mondiales de poisson en 2005. Les captures d’anchois du Pacifique
Sud-est représentent environ 80% des captures mondiales des poissons de la famille des
Engraulidae. Les autres espéces d’anchois d’intérét commercial sont 1’anchois japonais, péché par

la flotte chinoise et I’anchois européen (Ababouch et El Marrakchi, 2009).

7. Anchois européen Engraulis encrasicolus

L'anchois européen, est un petit poisson pélagique trouvé dans une large gamme de températures
(2-30°C) et salinités (5-41%) dans I'Atlantique Est, la Méditerranée et la mer Noire. Cette espéce
joue un rdle socio-économique majeur dans toutes les régions; c'est I'une des principales espéces

cibles pour les péches commerciales (Ouazzani et al., 2016).
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Tableau 01 : Classification d’Engraulis encrasicolus (Samba, 1988).

Embranchement Vertebres

Classe Osteichthyens

Ordre Clupéiformes

Famille Engraulides

Espece Engraulis encrasicolus Figure 1 : L’anchois commun (Coiffec,

2006).

Composition chimique d’Engraulis encrasicolus (Ababouch et EI Marrakchi, 2009)

Le composant Le pourcentage
Eau 78,4

Protéine 15,3

Lipides 3,5
Carbohydrates 1,6

Matiére minérale 2,1
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Le poisson est un produit de base particulierement périssable. Sa qualité se détériore trés
rapidement s’il n’est pas manipulé correctement. En effet, dés qu’un poisson meurt, les réactions
d’autodestruction liées a I’activité des enzymes autolytiques liberent dans la chair du poisson des
molécules simples constituant des substrats favorisant la propagation in situ des microorganismes

notamment les bactéries (Diop, 2008).

Sous les températures ambiantes des tropiques, le poisson s’altére en moins de 12 heures d’ou la
nécessité d’appliquer des méthodes de conservation. Les premiéres furent le séchage au soleil et le

salage (Nganguem, 2007).

1. Signes d’altération

L’altération peut étre définie comme un changement dans le produit, ce qui le rend moins

acceptable, inacceptable ou dangereux pour la consommation humaine (Dib, 2014).

Les produits de la mer constituent des denrées tres périssables, qui se dégradent beaucoup plus

rapidement que la plupart des autres produits alimentaires. Les causes de cette rapide dégradation

sont principalement dues a plusieurs caractéristiques qui font intervenir largement I’autolyse,

I’activation bactérienne et 1’oxydation. Ces altérations et changements affectent la qualité

sensorielle et organoleptique des produits de la péche. Les signes de ces altérations se

manifestent par 1’émission d’odeurs et de saveurs désagréables, la production de gaz, la coloration

anormale et les changements de texture (Diop et al., 2010).

Les caractéristiques du poisson avarié par rapport au poisson frais sont les suivantes (Berkel et al.,

2005) :

v"une odeur forte.

v" Des branchies rouge foncé et visqueuses, au lieu de branchies rouge vif.

v" Une chair molle avec traces de sang de couleur brune, au lieu de chair ferme avec sang rouge.

v Des pupilles rouges laiteuses, au lieu de pupilles claires La détérioration de la viande se
manifeste pour commencer par des changements de couleur. Une odeur de pourriture se

développe ensuite.
2. Techniques de conservation

2.1. Salage

Le salage est le procédé de traitement du poisson au sel de qualité alimentaire qui vise a réduire
I’activité de 1’eau de la chair du poisson et a exalter ’ardbme grace a une technique de salage
appropriée (par exemple salage au sel sec, saumurage, salage par injection) (Codex Alimentarius,
2012)
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Le salage est I’'une des méthodes de conservation du poisson les plus anciennes. Au cours du salage,
la concentration en sel dans le produit augmente soit a travers le phénomene de I’exsudation soit par

la diffusion du sel dans le produit (Diop, 2008).

Il vise a déshydrater partiellement le poisson et a limiter la dégradation de ses tissus causée par
I'activité enzymatique et I'action des bactéries. La déshydratation se fait par osmose; pendant que le
sel pénétre dans les tissus, le poisson se vide partiellement de son eau de constitution (Bodin,
1997).

C'est I'une des méthodes de conservation les plus efficaces et elle donne d'excellents résultats a
condition que le poisson et le sel soient de bonne qualité et que ce dernier soit utilisé en quantité

suffisante (Ngangum, 2007).

2.1.1. Objectifs du salage

Cette opération, trés importante pour le devenir du produit, contribue a éliminer une partie de I'eau
de constitution. La déshydratation provoquée diminue la disponibilité de I'eau pour la croissance
des germes. En plus le salage provoque un raffermissement des chairs, empéche la décoloration et
confére un certain gout au poisson (Knokeart, 1995).

Le salage a également pour but de blanchir les chairs et de débarrasser le poisson de son sang, de
son mucus ou abondent les micro-organismes et de toutes matiéres qui en souillent la surface
(ANSES, 2010). Le sel a aussi I'effet d’arréter ou de retarder la décomposition du poisson selon la

quantité employée.

2.1.2. Méthodes de salage

Il existe trois sortes de méthodes de salage du poisson : le salage a sec, le salage du poisson dans sa
propre saumure et le saumurage en cuve. Les deux premieres méthodes donnent un poisson a teneur
en sel relativement €levée, et la troisieme s’applique surtout si I’on veut obtenir un poisson a teneur

en sel relativement basse (Berkel et al., 2005)

2.1.2.1. Salage a sec du poisson

Le sel utilise se présente sous forme de cristaux. Pendant ce salage, les filets de poisson sont
saupoudrés d'une fine couche de sel. Les cristaux de sel étant en contact direct avec la chair humide,
la pénétration du sel est rapide et par conséquent la déshydratation du poisson est accélérée. C'est
pour cette raison que le salage a sec est souvent utilisé pour les filets de poisson (Bodin, 1997).

Cette méthode de salage est excellente, surtout pour les poissons maigres (Berkel et al., 2005).
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2.1.2.2. Salage du poisson dans sa propre saumure

Le saumurage consiste a immerger le poisson dans un jus salé appelé saumure qui va imprégner les
chairs et ainsi les parfumer et les conserver. Les saumures se distinguent par les épices qui les
aromatisent, et leur teneur en sel, le salage est dit Iéger avec des saumures a 16% de sel, moyen a 20
% et fort a 25 %. Un litre de saumure saturée contient 360 g de sel. Une saumure de bonne qualité
doit étre claire, transparente, sans odeur désagréable et présente peu d'écume (Knokaert, 1995 ;
Anadin, 2007).

2.1.2.3. Saumurage en cuve

Le poisson est directement plongé dans une solution salée (saumure). Le saumurage en cuve en tant
que tel n’est pas utilisé comme méthode de conservation, mais comme prétraitement au fumage ou
au séchage. L’utilisation d’une solution légérement saumurée freine la croissance bactérienne a la
surface du poisson pendant les processus de séchage et de fumage. Elle protege aussi le poisson
contre les insectes et autres parasites. Cependant, cette protection n’est pas totale (GRET et CTA,
1993; Berkel et al., 2004).

2.1.3. Facteurs influencant le salage

Le salage peut étre influencé par plusieurs paramétres liés aux caractéristiques intrinseques du
poisson, a la qualité du sel comme a la température de déroulement de 1’opération (Knokeart,
2002; Jeantet, 2006 ; Ngangum, 2007) :

v Laqualité du sel et de sa granulométrie;

v la qualité de la matiére premiére: la fraicheur de poissons (plus il est épais plus I'absorption
est lente) et de sa teneur en matiéres grasses qui freinent I'absorption de sel et augmentent
les risques de rancissement ;

v la concentration saline, la durée de salage et de la température (quand elle élevé,
1’absorption est rapide ;

v' La méthode de salage: Le salage a sec permet une pénétration plus rapide que salage en
saumure.

2.2. Séchage
Le sechage est le procédé qui consiste a réduire la teneur en eau du poisson jusqu’a atteindre des

caractéristiques requises dans des conditions d’hygiéne maitrisées (Codex Alimentarius, 2012).

Cette technique a pour but le desséchement partiel du poisson en vue d'augmenter son temps de

conservation. Il se déroule en deux grandes phases (GRET et CTA, 1993) :
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v Premiére phase: I'évaporation a lieu en surface ou au voisinage de celle-ci. La vitesse de
séchage dépend de la température de l'air, de son humidité relative et de la vitesse du

courant d‘air;

v Deuxiéme phase : l'eau contenue dans la chair passe de l'intérieur vers I'extérieur (appel

d'eau) pour s'y évaporer.

2.2.1. Séchage au soleil

La méthode la plus ancienne sans doute et aussi la plus pratique pour faire sécher le poisson salé
consiste a étendre le poisson pour I'exposer a un air sec et chaud assez longtemps pour permettre

I'évaporation d'une quantité déterminée d'eau.

Le séchage au soleil est la méthode de séchage du poisson la plus répandue au niveau des pécheurs
artisanaux, mais la méthode contamine le poisson en I'exposant a la poussiére, aux excréments des
oiseaux et des animaux et aux sujets a la destruction par les oiseaux, les larves de mouches et les
animaux. Le processus de séchage est généralement lent et, dans la plupart des cas, le poisson a une
teneur en humidité instable qui est favorable a la prolifération des micro-organismes, et le poisson
devient une source d'intoxication alimentaire. En outre, I'exposition directe des poissons a la

lumiere du soleil détruit les nutriments sensibles a la lumiére (Kituu, 2010).

2.2.2. Principe de séchage
Le séchage a pour but de:

e réduire la teneur en eau afin de favoriser la conservation du produit ayant préalablement subi
un salage. Cette eau est un vecteur de contaminations diverses et intervient dans les
réactions de dégradation du produit (bactériologiques, chimiques et biochimiques). Il est
donc nécessaire de déshydrater partiellement le produit pour le stabiliser, en notant une
partie de I'eau dite « libre ». Un séchage correct n'est vraiment réalisable toute I'année qu'a
condition de contr6ler la température, I'nygrométrie et la ventilation (Knockaert, 1995).

e produire a la surface des filets une mince couche protectrice qui les isole du milieu extérieur
et leur donne en méme temps un aspect lustré (Bodin, 1997).

Pendant le séchage, il y a deux choses d'importance primordiale, a savoir le transfert de chaleur qui
provoque I'évaporation de I'eau et le transfert de masse de I'eau évaporée a travers la substance et

ensuite I'elimination de I'numidité de la surface méme de la substance (Arason, 2003).
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2.2.3. Actions de séchage

Sécher c’est enlever I’eau du poisson. Etant donné que 1’eau est essentielle a I’activité de tous les
organismes vivants, son ¢limination ralentit ou arréte 1’activité microbiologique ou auto lytique et
peut donc représenter une méthode de préservation (GRET et CTA, 1993; Berkel, 2005; Diop,
2007).

2.2.3.1. Action physico-chimique

Par la perte d'eau, les activités enzymatiques deviennent minimales; la texture change, se traduisant
par une tractation des chairs d'autant plus marqué que le séchage est lent; la température de
I'évaporation provoque une dénaturation des protéines. On observe souvent des pertes d'air et, si le

poisson est gras, une oxydation des lipides donnant un gout et une odeur désagréable.

2.2.3.2. Action sur les micro-organismes

On observe, comme pour le salage, une diminution, voire un arrét de l'activité des micro-
organismes par manque d'eau. Cependant, certaines bactéries pathogénes responsables de maladies
restent au séchage, et, si le poisson a préalablement salé il peut y avoir un développement de

bactéries halophiles produisant une couleur rose et un ramollissement.

2.2.4. Facteurs influencant le séchage

La vitesse de séchage dépend de la température de l'air, de I'nygrométrie (humidité relative de l'air)
et de la ventilation.

Les conditions climatiques variant en fonction des périodes ou des régions du globe, il est impératif
de maitriser ces trois parameétres pour contrbler l'opération afin d'obtenir un séchage correct
(Knockaert, 1995 ; Bodin, 1997).

A cause de I’inconvénient afférent au séchage naturel au soleil, on s'intéresse maintenant a la
dessiccation du poisson par des procédés d’évaporation climatisés. Dans ce cas, le sechage peut
s'effectuer sous un contréle de la température, de la vitesse de l'air, de I'numidité relative (HR) de
I'atmosphére du séchage, contrble qui doit étre assez rigoureux pour assurer au produit obtenu une

qualité satisfaisante (Yaciuk, 1981).

2.3. Fumage

Le fumage est le procédé¢ de traitement du poisson qui consiste a I’exposer a de la fumée provenant
de la combustion de bois ou de matiéres vegétales. Ce procédé se caractérise par la
combinaison d’une ou plusieurs des étapes de salage, séchage, chauffage et de fumage dans une

enceinte de fumage (Codex Alimentarius, 2016).
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Le fumage est la méthode de conservation préférée parce qu’elle permet de sécher le poisson, de
fondre une partie des graisses, et de réduire la croissance microbienne (Kabahenda, 2009).

2.3.1. Types de fumage

On distingue trois types de fumage: le fumage a froid, le fumage a chaud et le séchage en

fumoir qui lui est semblable (Werlich, 2001).

2.3.1.1.Fumage a froid est le procédé de fumage du poisson a une température et une durée qui
ne provoque pas de coagulation significative des protéines de la chair de poisson, mais qui
permettra une certaine réduction de I’activité de I’eau . La température ambiante de fumage est
comprise entre 20°C et 25°C et ne doit excéder 28°C (Abotchi, 2010; Djessouho, 2015 ; Codex
Alimentarius, 2016)

2.3.1.2. Fumage a chaud est le procédé qui consiste a fumer du poisson pendant un temps
approprié et a une température suffisante pour provoquer une coagulation complete des protéines
de la chair de poisson. Le fumage a chaud permet de conserver les denrées alimentaires d’origine
animale grace a la cuisson, a la déshydratation et a I’action protectrice de la fumée. La
température de fumage varie entre 60°C et 120°C (GRET et CTA, 1993; Bodin, 1996 ;
Codex Alimentarius, 2016).

2.3.1.3. Séchage en fumoir permet d’obtenir une durée de conservation plus longue. Le
poisson, qui dans ce cas n’est généralement pas pré-salé ou saumuré, est soumis, pendant de 2 a 4
heures ou plus, a une température portée progressivement de 45 a 85°C. Ce traitement assez long

permet une réduction plus importante de la teneur en eau du poisson (Werlich, 2001).
2.3.2. Actions de fumage
2.3.2.1. Action organoleptique

La formation d’arémes et de saveurs particuliéres est due essentiellement aux phénols de la
fumée. La qualité du combustible utilisé influence la saveur et ’odeur du produit. La couleur varie,

allant du jaune doré au brun foncé (Goueu, 2006)
2.3.2.2. Action bactéricide

Dans le fumage a chaud, la chaleur détruit les micro-organismes. La fumée peut avoir un role
antiseptique grace a la fraction phénolique a bas point d’ébullition. Mais cette action est faible et
I’humidité élevée du poisson fumé peut permettre le développement des moisissures (Diop, 2007;
Abotchi, 2010).
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2.3.2.3. Action chimique

Dans le cas du fumage a froid, le golt de produit rance di a l'oxydation peut étre retardée par
I'action anti-oxydante des phénols a point d'ébullition élevé. Mais I'oxydation des graisses augmente
d'autant plus rapidement, au bout d'un certain temps, que la température de fumage a été élevée. On
observe un abaissement léger du pH, d0 a la formation d'acides qui peut favoriser une bonne

conservation (Knockeart, 1995).

3. Autres techniques de conservation

3.1. Marinage

Le marinage est un procédé de conservation qui consiste a immerger les produits animaux dans une
marinade, chauffée ou non, pendant un temps suffisant pour substituer une partie de leur eau de
constitution par du vinaigre ou un acide organique autorisé, a usage alimentaire. Il vise a inhiber la
croissance des microorganismes par acidification du milieu. La durée de conservation des
marinades est liée a la composition et a la qualité des animaux aquatiques, a la teneur en sel et a

I’acidité du milieu (Lenguyen, 2008).

3.2. Fermentation
La fermentation est une opération ayant pour but la stabilisation des produits et la modification de
leurs propriétés organoleptiques par action des microorganismes et des enzymes, endogéenes ou
exogenes en dégradant les protéines en présence d’une haute concentration en sel (Berkel, 2004 ;
Quaranta, 2007).

3.3. Lyophilisation

La lyophilisation est un procédé physique, qui consiste a éliminer une grande quantité d’eau
d’un produit surgelé par sublimation de la glace sous vide. Il y a passage de la phase solide a la
phase gazeuse. La phase liquide restante est eliminée par déshydratation. Cette technique
permet d'obtenir un produit sec en préservant forme, dimension, couleur et surtout qualités
organoleptiques du produit frais (ANSES, 2010).

3.4. Réfrigération

La réfrigération est un procédé de conservation a court terme faisant appel a des températures
basses situées au dessus du point cryoscopique de la phase aqueuse des denrées, généralement
voisin de 0°C. Il ne permet pas la destruction des bactéries, mais il provoque un ralentissement
important de métabolisme (croissance et transformation) des germes non psychrophile ou
psychrotrophe (Ndiave, 1994 ; Guiraud, 1998).

11



Chapitre 11 Technologie de conservation des anchois

3.5. Congélation

La congélation est un procédé qui consiste a abaisser la température au coeur du produit en
dessous des températures de cristallisation. La congeélation modifie les conditions de vie des
microorganismes : augmentation du pH, diminution de 1’eau disponible et des teneurs en éléments

nutritifs (Sheridan, 1982).

3.6. Surgélation

La surgélation est une technique industrielle qui consiste a refroidir brutalement des aliments en les
exposant intensément a des températures de I’ordre de -30 a -50°C. Grace a ce procédé, 1’cau
contenue dans les cellules se cristallise finement limitant ainsi la destruction des parois cellulaires.
Seul un faible exsudat se produit lors de la décongélation. Les produits ainsi traités conservent toute
leur qualité en termes de texture et de saveur. lls peuvent étre conserves plus longtemps (ANSES,
2010).
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Ce travail a été réalisé au niveau du laboratoire de contrdle de qualité a 1’Universit¢é Mohamed
Seddik Ben Yahia-Jijel. Afin de comparer 1’effet de deux techniques du séchage sur la qualité des
anchois salés.

1. Matériel biologique
Nous avons utilisé, des anchois salés de 1’espéce Engraulis encrasicolus (anchois commun dite
européen), préparés traditionnellement auprés d’un pécheur de la wilaya de Jijel (Fiche technique en

annexe).

2. Méthodes

2.1. Echantillonnage

lkg d’anchois salés est divisé en trois parties semblables de 333g :

e Un échantillon témoin qui n’a subit aucun traitement thermique;
e Un échantillon séché au soleil a température ambiante (19-26C°) pendant 3 jours ;

e Un échantillon séché dans I’¢tuve a 105°C jusqu’a séchage (fumage) (environ 8h).
2.2. Analyse organoleptique des échantillons d’anchois salés et séchés

La qualité organoleptique des anchois salés a été évaluée par un groupe de 5 dégustateurs ayant
devant eux des assiettes contenant les trois types d’anchois salés codées : T (échantillon d’anchois
salé), S (échantillon d’anchois salé séché au soleil), F (échantillon d’anchois salé séché a 1’étuve).
Les sujets vont remplir un formulaire par ordre de préférence suivant la méthode de Filsinger et al.
(1982) (Tableau 02).

Cinq facteurs ont été prés en considération pour 1’établissement de la grille. Il s’agit de la flaveurs,
de I’odeur, de la couleur, de la consistance du muscle et en fin de 1’adhérence de la chaire a la
colonne vertébrale. La moyenne des Cing paramétres est considerée comme la note finale. La note 8
corresponde a I’anchois détérioré ou surnature, et la note 0 corresponde le point de maturation au
produits frais avant maturation. Le point de maturation (qui correspond aux produits possédant les

caractéristiques organoleptiques optimales) correspond a la note 6 (Holgado, 2007).
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Tableau 02 : Evaluation organoleptique de I’anchois maturé (Filsinger et al., 1982)

0 2 4 6 8
Flaveurs Poisson cru Neutre Ressemble Gout de | Rance
négliger le Iégérement jambon mauvaise
gout salé au jambon Viande cuit gout
Couleur de | Naturelle de | Naturelle au | Rose claire, | Couleur rose | Rouge
la chaire poissons frais | bord, rouge | rouge foncé a | uniforme sombre,
foncé a | intérieure noire, taches
I’intérieure rouge et/ou
points noire
Consistance | Elasticité Moins Léger Plus élasticité | Fragile, peu
de la chaire | élevée élastique élasticité pas | ferme et | résistante
humide moins de sensation | résistante a la
humide humide pression de
doigt
Odeur Chaire Neutre Odeur Odeur Rance, acide,
fraiche (odeur de | agréables des | agréables Ammoniacale
saumure) esters caractéristiques | ou sulfurés
volatiles des  produits
anchoitées
Adhérence | Tres Tres Adhérence se | Treés peu | La chaire se
de la chaire | adhérence adhérence sépare d’adhérence déchire  au
a la colonne | non  sépare | non  sépare | (filetage filetage moment  de
vertébrale pas pas incompléte) | adéquat filetage

2.3. Analyse physicochimique des échantillons d’anchois salés et séches

2.3.1. Détermination du pH

La détermination du pH est faite a I’aide d’un pH-metre (HANNA HI2210) préalablement étalonné

par deux solutions tampon 4 et 7.

La mesure s’effectue en introduisant 1’¢lectrode dans une solution contenant 1g de poudre dans 10

mL de d’eau physiologique stérile (AOAC, 1995).
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2.3.2. Détermination de ’acidité titrable (AOAC, 2005)

25g de I’anchois est placé dans une fiole conique avec 50 ml d’eau distillée chaude récemment
bouillie et refroidie, puis mélangé jusqu’a ’obtention d’un liquide homogene. Un réfrigérant a
reflux est adapté a la fiole conique, puis le contenu est porté a ébullition pendant 30 min.

Aprés refroidissement le contenu est transvasé dans une fiole jaugée de 250 mL puis complété
jusqu’au trait de jauge avec de I’eau distillée récemment bouillie et refroidie.

Apres filtration, 25 mL est prélevé et versé dans un bécher ou quelques gouttes de phénolphtaléine
sont ajoutées sous agitation, la titration est effectuée par une solution d’hydroxyde de sodium 0.1 N
jusgu'a l'obtention d'une couleur rose persistante pendant 30 secondes.

L’acidité est déterminée par la formule suivante :

_ (250. V1 .100)
~ (m.V.10)

Vi
A% 0,06 =150——
m.V
Avec :
m : Masse de la prise d’essai (g),
V : Volume du filtrat pris pour le titrage (ml),
V1: Volume de la solution d’hydroxyde de sodium a 0.1 N utilisé (ml),

0,06 : Facteur de conversion de ’acidité titrable en équivalent d’acide acétique.

2.3.3. Détermination de ’humidité

Selon Guilbot (1964), la teneur en eau représente « la quantité d’eau perdue par une substance
lorsqu’on I’améne en équilibre varié avec une pression de vapeur d’eau nulle (HR=0%) dans des

conditions telles que des réactions perturbatrices éventuelles soient évitées.

La teneur en eau est déterminée par étuvage des échantillons a 103°C pendant 24 heures
(AOAC, 2005).

Une quantité de 5g ou 10g de I’échantillon est mise dans une capsule préalablement séchée et tarée
puis portée a 105°C pendant 12 heures. Aprés refroidissement, la pesée est effectuée a nouveau
(Mujinga et al., 2009).

La teneur en eau est calculée selon la formule suivante :

H (%)=ﬁ x 100

AVec:
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H(%0) : Humidité,
Po= poids de la capsule d’essai,
P1= poids de la capsule+ échantillon humide,

P2=poids de la capsule + échantillon aprés étuvage.

2.3.4. Détermination de la teneur en matiére seche
La matiére séche est définie comme étant le résidu d’un aliment restant apres 1’élimination de 1’eau,
dans des conditions expérimentales données la somme de la teneur en eau et en matiere seche

représente la totalité de I’aliment (Bertozzini, 2001).

2,5 g de chaque échantillon broyé est pesé dans un creuset en porcelaine préalablement taré. Il est
ensuite mis a I’étuve a 105°C jusqu’a I’obtention d’une masse constante. Le pourcentage de matiere

séche est déterminé par la relation (Foret, 2011) :

%MS = Msec/Mi X100

Mi = masse de 1’échantillon initial (g),

Msec = masse de I’échantillon sec (g) aprés passage dans 1’étuve a 105 °C.

2.3.5. Détermination de la teneur en cendres

Des capsules d’incinération vides sont pesées. Environ 5g de matiere fraiche sont ajoutés et la
masse de ’ensemble est notée. Les échantillons sont alors soumis a une température de 550°C
dans un four & moufle pendant une nuit. Aprés refroidissement dans un dessiccateur, les
capsules contenant les cendres sont pesées a nouveau (Mujinga et al., 2009).

La teneur en cendres des échantillons est calculée suivant la formule suivante :

M;—-M;

1—™o

Avec :

C(%o) : teneur en cendres,

Mo : masse en g de la capsule vide,

M1 : masse en g de la capsule et les échantillons avant incinération,

M2 : masse en g de la capsule avec les cendres (aprés incinération).
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2.3.6. Détermination de I’indice de peroxyde

L’indice de peroxyde d’un corps gras représente le nombre de microgrammes de 1’oxygene actif
présent dans 1g de matiére grasse. L’oxygéne actif existant sous forme de peroxyde,
d’hydroperoxyde ou 1’époxyde dans une matiére grasse (Bouhadjra, 2011).

L'indice de peroxyde mesure le degré de rancidité des matieres grasses apres une exposition a l'air.
Cette derniere va entrainer la formation de peroxydes a partir des acides gras non saturés
(Ndzoulingodo, 2011).

Pour réaliser ce test, 1 g d’échantillon broyé est dissout dans 20 mL du mélange acide acétique-
chloroforme (3/2) dans un Erlen Meyer de 250 mL, ensuite 1 mL d'une solution d’iodure de
potassium (KI) est ajouté. L'Erlen Meyer fermé hermétiquement est placé a I'obscurité pendant 5
mn. Aprés 75 mL d'eau distillée sont ajoutés sous agitation. Enfin I'iode libéré est titré par le
thiosulfate de sodium en présence d'amidon comme indicateur. Parallelement, un blanc est realisé
dans les mémes conditions.

L'indice de peroxyde s'exprime par la formule suivante:

Ip = (V2- V1)10/P
Avec :
V2 : Volume de thiosulfate exigé par I'échantillon,
V1 : Volume de thiosulfate exigé par le blanc,

P : masse de la matiére grasse.

2.3.7. Détermination de I’indice d’acide
Pour déterminer I’indice d’acide, la technique décrite par Perrier et al. (1997) a été appliquée :

Une prise d’essai de 10g est dissoute dans un mélange de 10 mL d’isobutanol-éthanol et 10 mL de
potasse alcoolique dans un Erlen Mayer de 150 mL. 5 gouttes de la solution de phénol phtaléine
sont ajoutées. La titration est faite sous agitation en versant goutte a goutte une solution d’acide
chlorhydrique 0.5 N jusqu’a décoloration. Parallélement, une réaction a blanc dans les mémes

conditions est effectuée.
L’indice d’acide est calculé comme suit :

la (Mg de KOH/g) = (V neitémoin -V e essai) X NX PM kon / P
Avec :

P : prise d’essai (g),
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N : normalité,

V : volume (mL).

2.3.8. Détermination de I’indice de saponification
L'indice de saponification a été déterminé selon la méthode suivante (Lecoq, 1965) :
Dans un Erlen Meyer, 1g de 1’échantillon broyé est dissout dans 25mL de potasse alcoolique, sous
agitation puis le mélange est porté a ébullition au bain marie bouillant pendant 15 a 30 minutes en
agitant de temps a autre. Ensuite 5 gouttes de phénol phtaléine sont ajoutées. La titration d’excés de
potasse est faite avec I’acide chlorhydrique 0.5N jusqu’a décoloration. Parallélement une réaction a
blanc a été effectuée.
L'indice de saponification est donné par la formule suivante (Lecoq, 1965) :
IS = (V HcL témoin - V HcL essai) NHeL X PMkon/P
Avec :
VHcL tmoin: Volume d'HCL titrant pour le blanc (mL),
VHcL essai - Volume d'HCL titrant pour I'échantillon (mL),
N: molarité d'acide chlorhydrique (mol/L) (0,4999),
P: masse de I'échantillon en (mg),
PMkon : (56, | g = Masse moléculaire relative de KOH).

2.4. Analyse microbiologique des échantillons

La préparation de la solution mére et les dilutions décimales (jusqu’a la dilution 107°) est effectué

dans le « Peptone-Sel » stérile (ISO 6887:2017 ; Joffin et Joffin, 2010).
2.4.1. Denombrement de la flore totale aérobie mésophile (FTAM)

La flore totale aérobie mésophile est constituée d’un ensemble de micro-organismes qui se
développent a une température comprise entre 20 et 45°C (Guiraud, 2004). Son dénombrement
permet d'appreécier le degré de pollution microbienne d'un produit alimentaire. Le dénombrement de
la FTAM est effectué sur gélose PCA en ensemencant 1mL de la dilution 107 et en incubant a 37°C
pendant 24 a 48 heures (Guiraud, 1998).

Chague colonie individualisée est considérée comme bactérie dans 1’échantillon, compter toutes les
colonies lenticulaires de diamétre compris entre 1 a 3 mm, apparente dans les boites contenant 30 a

300 colonies (Bourgeois, 1991).

18



Matériel et méthodes

2.4.2. Dénombrement des coliformes totaux

On appelle (coliformes), les entérobactéries fermentant le lactose (avec production du gaz) a 30°C.

Le dénombrement des coliformes permet de révéler la présence d’une contamination fécale

(Guiraud, 2004).

La gélose (Gélose au Cristal Violet, au Rouge Neutre a la Bile et au Lactose) VRBL préalablement
fondue et refroidie est ensemencée par ImL des dilutions 10 et 1072 puis les boites sont incubées a
37°C pendant 24 a 48 heures (NF 1SO 4832 : 2006).

Les boites contenant 15-150 colonies rouges et ayant au moins 0.5 mm de diametre sont retenues

pour lecture.
2.4.3. Dénombrement des coliformes thermo-tolérants

Le dénombrement des coliformes thermo-tolérants est effectué selon la méme technique du
dénombrement des coliformes totaux en milieu solide VRBL mais avec une incubation a 44°C
(Joffin et Joffin, 2010).

2.4.4. Dénombrement des bactéries lactiques

Ce sont des cocci ou bacilles a Gram positif, qui produisent de 1’acide lactique par voie fermentaire

et sont utilisés comme des agents d’acidification et de coagulation (Guiraud, 2004).

Le dénombrement est effectué par étalement de 1mL de la dilution 10 en surface de la gélose
Man—Rogosa-Sharpe (MRS). L’incubation est faite a 37°C pendant 24 heures (Larpent, 1997).

Les colonies & dénombrer sont de petites tailles, de couleur blanchatre et brillante, & pourtour
régulier. Elles peuvent apparaitre en forme circulaire ou lenticulaire (Larpent, 1997).

2.4.5. Recherche des Clostridum sulfito-réducteurs

Ce sont des bactéries anaérobies strictes, commensales de ’intestin ou saprophyte de sol.
(Guiraud, 2004). Elles permettent de révéler une contamination fécale ancienne vu la résistance

des spores a I’extérieur (Joffin et Joffin, 1999).

La recherche des Clostridum-sulfito-réducteurs est effectuée dans un tube contenant la gélose
Viande-Foie (VF) avec additifs Alun de fer et sulfite de sodium. L’incubation est réalisée a 37°C

pendant 24 a 48h. Les colonies a rechercher sont de couleur noire.
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2.4.6. Dénombrement des levures et moisissures

L’ensemencement est effectué¢ par étalement de 0.1lmL de la dilution 107%sur gélose OGA
préalablement fondue et refroidie. L’incubation est faite a 20-25°C pendant 3 a 5 jours (Larpent,
1997).

Les moisissures présentent un aspect cotonneux et filamenteux alors que les levures se présentant

sous forme de colonies pigmentées, rondes plus au moins bombés ou plates.
2.4.7. Dénombrement de la flore halophile

Le dénombrement des souches microbiennes halophiles est effectué sur le milieu HM (Halophilic
Medium) de Torreblanca et al., (1986) composé de 5g/L d’extrait de levure et Sg/L de peptone et a
deux concentrations salines (5% et 20%, p/v).

Le stock de sel a 30% (p/v) qui a servi a la préparation des solutions salines est préparé a partir de la
composition de Subov (1931): NaCl, 234g; MgCl..6H20, 42g; MgS04.7H20, 60g; KCI, 6g;
CaCl,.2H0, 1g; NaBr, 0,7g; NaHCO3, 0,2 g; FeCls, 0,005get complété a 1000 mL avec de I’eau
distillée. C’est un milieu complet qui contient tous les composants nécessaires a cette catégorie de
microorganismes.

Les milieux de culture solides sont obtenus par addition de 22g/L d’agar-agar. Le pH du milieu est
ajusté a 7,2.

0,1mL de la solution mére ou de ses dilutions (de 10 & 10-2) est étalé sur le milieu solide ensuite

les boites de Pétri sont incubées a 37°C jusqu’a apparition de colonies.

20



Résultats et discussions

1. Analyse organoleptique des échantillons d’anchois salés et séchés

D’apres les résultats du tableau ci-dessous, la note globale varie entre 3,30 et 5,80.

La plus faible valeur a été enregistrée avec 1’échantillon T (3,30), et la plus élevée a eté obtenue
avec I’échantillon F. Selon Holgado (2007), le point de maturation (qui correspond aux produits
possedant les caractéristiques organoleptiques optimales) correspond a la note 6 (Holgado, 2007).
Nos scores pour les echantillons T et S sont inferieurs a 6, cela nous permettrons de conclure que
nos échantillons sont encore fraiches (au début de maturation), alors que pour 1’échantillon F la note
globale est proche de 6, cela nous conduirons a déduire que notre échantillon atteint des stades de
maturation développés.

La température de séchage peut étre le parameétre principal qui influe sur les différentes
caractéristiques de 1’anchois et donc modifie leur qualité organoleptique, ce qui explique les trois

notes globales qui sont différentes.
Cela permet de dire que nos échantillons ont une qualité organoleptique acceptable.

Tableau 03 : Résultats de I’analyse sensorielle des anchois salés analysés.

Echantillon T S F

Flaveur 3,25 3,00 5,50
Couleur de la chaire 2,25 3,25 5,25
Consistance de la chaire 2,50 5,00 6,50
Odeur 3,50 4,50 5,00
Adhérence de la chaire a la colonne vertébrale 5,00 4,75 6,75
Note globale 3,30 4,10 5,80

2. Analyse physico-chimique des échantillons d’anchois salés et sechés
2.1. Détermination du pH et de I'acidite titrable

La determination de l'acidité et du pH des poissons renseigne sur leur altération. Les résultats
relatifs a la mesure de pH et celle de I'acidité titrable des trois echantillons analysés sont enregistres

dans le tableau.

Le pH est un parametre permettant de déterminer I’aptitude a la conservation des aliments .lI
constitue 1’un des principaux obstacles que la flore microbienne doit franchir pour assurer sa

prolifération.
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La mesure du pH constitue un bon moyen pour vérifier 1’évolution normale au cours de la
maturation (Ababouch et EI Marrakchi, 2009). 1l en ressort que les valeurs de pH obtenues, 5,53,
5,79 et 5,46 pour les échantillons T, S et F, respectivement, sont en accord avec celles trouvées par
Holgado (2007) et Ababouch et EI Marrakchi (2009) qui ont trouvé des valeurs de pH comprises
entre 5,20 et 5,83.

Ces valeurs de pH assurent de bonne protection contre un éventuel processus microbiologique de

putréfaction a température ambiante (Durand, 1982).

La valeur la plus faible est enregistré avec I1’échantillon fumé, ce ci peut étre attribué
essentiellement a ’accumulation des acides libres résultant de la dégradation principalement au
niveau des graisses, des acides gras et des acides aminés au cours de séchage (Ababouch et El
Marrakchi, 2009).

Tableau 04: Résultats de la détermination du pH et d’acidité titrable des échantillons analysés

Echantillon T S F
pH 5,53 5,79 5,46
L’acidité titrable (°D) 0,43 1,00 1,29

2.2. Détermination de la teneur en matiére séche et en humidité

Les résultats de la détermination des taux de la matiére seche et de ’humidité sont illustrés dans la

figure 2.

Il en ressort de cette figure que les trois échantillons analysés renferment un taux d’humidité
différent avec un plus enregistré au profit des anchois témoins, 38,5%. L’échantillon F est le moins
humide (9,5%). Concernant la teneur en matiere seche les résultats montrent que les valeurs sont

aussi différentes, elles varient entre 41,2% et 90,4%.

Notre résultat pour 1’échantillon T est en accord avec celui d’Ababouch et EI Marrakchi (2009)
qui ont signalé une teneur en humidité inférieure a 50%.
D’aprés Laure (1971), la teneur en humidité d’anchois salés séchés est comprise entre 14 et 18%

ce qui est similaire avec le résultat de 1’échantillon S.
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Figure 02: Teneurs en matiere séche et en humidité des trois échantillons analysés.
2.3. Détermination de la teneur en cendres
Les cendres totales dans un aliment permettent d’estimer le taux des minéraux qu’il contient.

D’aprés les résultats obtenus, nous remarquons que la teneur en cendres dans les échantillons T, S
et F varient entre 16,9 et 39%. Nos résultats sont supérieurs a ceux trouvés par Laure (1971) qui a
obtenu des teneurs comprises entre 14 et 24%.
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Figure 03: Teneur en cendres des trois échantillons analysés.
1.2.4. Détermination des indices

L’indice de peroxyde est une évaluation de 1’état de la premiére étape de 1’oxydation conduisant au
rassissement. La lecture des résultats obtenus nous laisse constater que les valeurs trouvées sont

comprises entre 2 et 8 meq d’0O2 /Kg.

23



Résultats et discussions

D’aprés le tableau ci-dessous, nous remarquons une augmentation d’indice de peroxyde dans les
échantillons S et F par rapport a celui de I’échantillon témoin. Ces résultats sont en accord avec
ceux de Dib (2014) qui a signalé que sous I’influence de plusieurs facteurs intrinseques, les lipides
sont oxydés en peroxydes, aldéhydes, cétones et acides aliphatiques inférieurs. Les températures
élevées sont en partie responsables de la vitesse des processus d'oxydation. De plus, la lumiére

solaire directe, le vent, la chaleur peuvent également accélérer ces processus.

La valeur d’indice de peroxyde de 1’échantillon S est supérieure a celle de 1’échantillon F, cela peut
étre expliqué par la durée de séchage qui intervient de facon implicite dans l'interprétation de
certains mécanismes biochimiques, surtout dans le cas d'un séchage doux ou d’une durée plus
longue de séchage favorisant ainsi des modifications internes et des réactions intermédiaires
(Zakhia,1992).

L’indice d’acide prend en compte 1’état de comestibilité dans la mesure ou les acides gras libres
sont des produits de dégradation et plus particulicrement d’hydrolyse des triglycérides (Bereau,
2001). Plus cet indice est élevé, plus le taux d’acides libres est important (Codex Alimentarius,
1993). La gamme de variation d’indice d’acide pour nos échantillons d’anchois salés s’étend entre

8,4 et 14 mg de KOH /g. L’échantillon T enregistre la plus faible valeur.

L’indice de saponification nous informe sur la longueur de la chaine carbonée des acides gras qui
constituent les triglycérides; il est d’autant plus élevé que la chaine des acides gras est courte. Une

augmentation de cet indice est observée suite au traitement de séchage.

Tableau 05 : Résultats de la détermination des indices de peroxyde, d’acide et de saponification

Echantillon T S F
Indice peroxyde (milliéquivalent d’O2 /kg) 2 4
Indice d’acide (mg de KOH /g) 8,4 14 11,2
Indice de saponification (mg KOH/g) 79,8 96,9 88,35

3. Analyse microbiologique des échantillons
L’analyse microbiologique des échantillons d’anchois a montré :

Pour I’échantillon codé F la présence d’une flore aérobie mésophile trés abondante qui forme un
tapis bactérien sur le milieu gélosé, de ce fait, elle dépasse la norme, cela est probablement lié a une
contamination au sein de laboratoire et principalement 1’étuve dans lequel est effectué le séchage, et

comme 1’absence de norme microbiologique spécifique aux anchois salés séchés a I’étuve la
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discussion consistera a comparer nos resultats avec les travaux antérieurs effectués sur le méme
produit d’une part et aux normes microbiologiques des anchois fumés selon la reglementation

francaise d’autre part.

Nos résultats sont différents de ceux rapportés par Goueu (2006) et Abotchi (2010) qui ont signalé
une moyenne générale de 7,69 x 10° UFC /g.

Pour I’échantillon codé T la présence d’une flore aérobie mésophile d’ordre de 5x10° UFC /g .Notre
résultat est supérieur a celle rapportée par Ababouch et EI Marrakchi (2009) qui ont signalé que
la population initiale moyenne est de I’ordre de 2 a 3 x10* UFC/g. Ainsi, les dépassements observés
révélent d’une part, des situations hors contrdle lors de la préparation d’anchois par les méthodes
traditionnelles, en effet, la plupart des transformations d’anchois n’appliquent pas les regles
¢lémentaires d’hygiéne (Abotchi, 2010) et d’autre part la contamination des matieres premiéres
utilisées (Thiam, 1993).

Pour I’échantillon codé S, la flore aérobie mésophile est de I’ordre de 2 x 10° UFC /g. Nos résultats
sont conformes avec ceux trouvés par Zakhia (1992) qui a rapporté un intervalle entre 103 et 107
UFC/g. En comparant ce résultat (échantillon S) avec celui de I’échantillon T, on observe une
diminution de la FTAM apres le séchage au soleil. Cet effet est logique et peut s’expliquer par une

destruction thermique des micro-organismes.

Il ressort également du méme tableau une absence totale des coliformes totaux et thermotolérants
dans les échantillons d’anchois analysés. Nos résultats sont similaires a ceux obtenus par Zakhia
(1992).

Ces germes sont témoins de mauvaises conditions d’hygiéne en l’occurrence d’hygiene du
personnel. En effet, ils sont I’hote de tube digestif de ’homme et les animaux. Leur présence est

due a une contamination d’origine fécale (Abotchi, 2010; Relekar et al., 2014).

Nous remarquons également une absence totale de Clostridium sulfito-réducteurs, donc notre

produit répond a la norme.

Les colonies de levures et moisissures n’apparaissent qu’aprés le 3°™ jour d’incubation sur toute
les boites des échantillons, avec des moyens de 22x10, 5x10 et 3x10 UFC/g pour les échantillons
T,S et F, respectivement. Nous remarquons une diminution de la charge de levures et moisissures
en fonction de 1’augmentation de température de sechage. Cet effet est logique et peut étre expliqué

par leurs grande capacité a se développer sur des substrats a faible aw jusqu’a 0,6 (Dione, 2003;
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Goueu, 2006; Abotchi, 2010) mais aussi par un défaut de séchage du produit et de mauvaises

conditions de stockage (Dione, 2003).

Le nombre des bactéries lactiques pour les échantillons T et S est de 1’ordre de 10° et 1,8 x 10°,
respectivement. D’autre part nous remarquons 1’absence totale de la flore lactique dans 1’échantillon
F, cela probablement due a la sensibilité des bactéries lactiques envers 1’augmentation de la
température, cette derniere qui peut étre a 1’origine d’une destruction thermique des bactéries

lactique.

Tableau 06 : Résultats de I’analyse microbiologique des échantillons d’anchois analysés.

Echantillon / Flore recherchée T S F
et/ou dénombrée (UFC /g)
FTAM 5x10° 2x10° In
CT abs abs abs
CTT abs abs abs
Clostridium sulfito-réducteurs abs abs abs
Flore lactique 10° 18x10° abs
Levures et moisissures 22x10 5x10 3x10
In : indénombrables, abs : absence

Les halophiles sont essentiellement des organismes aimant le sel qui vivent dans des
environnements hypersalins. Les bactéries halophiles peuvent étre classés en fonction de leurs

besoin en sel et de leurs mode de croissance (Irishad et al., 2014).

D’apres les résultats obtenus, Nous remarquons que la flore halophile sur milieu a 5% de sel atteint
aprés 4 jours d’incubation une charge indénombrable pour les trois échantillons. Selon Irishad
(2014), beaucoup d’organismes marins sont des halophiles Iégers et modérés qui se développent de
facon optimale & 3-15% de NaCl, ce qui explique la forte abondance de la flore halophile dans les
trois échantillons. La présence de la flore halophile dans I’échantillon T est aussi attribuée a la
qualité microbiologique du sel utilisé (Thiam, 1993; Dione, 2003). De plus sa présence dans les

échantillons S et F s”’explique par son caractére thermotolérant.

Cependant sur le milieu a 20%, les microorganismes halophiles n’apparaissent qu’aprés 8 jours

d’incubation avec une évolution décroissante allant de 2,9x10, 2,5x10 et 1,7x10 UFC/g pour les
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échantillons T,S et F, respectivement. D’aprés Irishad (2014), les halophiles extrémes peuvent se
développer d’une fagon optimale a 20-30 % de NaCl, ce qui concorde avec nos résultats.

Tableau 07: Résultats du dénombrement de la flore halophile

Concentration en sel 5%(p /v) 20%(p /v)
Echantillon T In 2,9x10 UFC /g
Echantillon S In 2,5x10 UFC /g
Echantillon F In 1,7x10 UFC /g

In : indénombrables
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Conclusion et perspectives

Ce travail avait pour objectif 1’étude de I’effet de séchage par deux méthodes différentes sur la

qualité des anchois salés préparés traditionnellement dans la wilaya de Jijel.

L’anchois salé est un aliment qui entre dans les rites alimentaires de la wilaya de Jijel est ses filets
décorent tous nos salades et pizza tout au long de I’année. Aujourd’hui, a travers le monde, le

procédé de séchage est mis sous la loupe.

Sous la lumiére de ce qui est fait et ce qu’il faut faire, il est important de rappeler certaines limites
de ce travail, liées principalement a 1’absence d’études et recherche relatives a la qualité d’anchois

salés séchés, prépares par la méthode artisanale.

Au cours de ce travail, nous avons évalué, d’une part la qualité microbiologique, physicochimique
et organoleptique de trois échantillons d’anchois salés et d’autre part, nous avons étudié I’effet de

deux techniques de séchage sur la qualité de ces échantillons.

L’analyse des échantillons analyses a montré :

v" Une qualité physicochimique acceptable ;
v" Une charge microbienne abondante pour la flore totale aérobie mésophile et la flore
halophile, mais sans détection des pathogénes ;

v Une qualité organoleptique satisfaisante.

D’une part, les résultats obtenus lors de la réalisation de ce travail, montrent que nos échantillons
d’anchois atteignent des stades de maturation développés ce qui est responsable des caractéristiques

organoleptiques de produits anchoité et anchoité séché.

D’autre part, la pratique de couplage salage-séchage appliquée est caractérisée par un effet
inhibiteur de la prolifération des germes indésirables et sélectionnant d’une flore particuliére

halophile.

Enfin, il reste a dire qu’il faut compléter ce travail, par une étude plus approfondie sur I’effet de

séchage sur la composition nutritionnelle de ce petit poisson pélagique.
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Annexe

Préparation de la solution d’amidon

Mettre 1g d’amidon da un bécher, ajouter 100 ml de 1’eau distillé, mélanger bien et chauffer dans le

bain marie.

Fiche techniques des anchois salés

-Le nom de I'espece utilisé : Engraulis encrasicholus
-Le lieu de péche: le port de Jijel

-Le lieu de préparation des anchois: Artisanalement a la maison
-Le lieu d'achéte les anchois : super mark -Jijel-
-La duré de I'anchoitage: 120 jours

-Le poids de récipient : 5kg

-Le type de sel utilisé: sel de taille moyenne.
Préparation de la solution saline

Préparation de deux solution salines 5% et 20%

-Pour la solution & 5% : On utilise 44,66 ml de stocke préalablement préparé et on compléte le

volume avec 250ml de 1’eau distillé.

-Pour la solution a 20% : On utilise 166,66 ml de stocke préalablement préparé et on compléte le

volume avec 250ml de 1’eau distillé.
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Résumé
L’objectif de cette étude est d’une part, d’évaluer la qualité physicochimique, microbiologique et
organoleptique des trois échantillons d’anchois salés par la méthode traditionnelle et de déterminer les
modifications physicochimiques et microbiologiques au cours de séchage.
D’une maniére générale, les résultats montrent que les qualités organoleptique et physicochimique des
anchois salés et séchés sont satisfaisantes.
Pour la qualité microbiologique les flores d’altération sont moyennement présentes sans présence des

pathogenes et enfin, il ya mise en évidence d’une flore halophile modérée et extréme.

Mots clés : anchois salé, séchage, qualité, méthode traditionnelle

Abstract
The objective of this study is, on the one hand, to evaluate the physicochemical, microbiological and

organoleptic quality of the three salt anchovy samples by the traditional method and to determine the
physicochemical and microbiological changes during drying.

In general, the results show that the organoleptic and physicochemical qualities of salted and dried
anchovies are satisfactory.

For the microbiological quality the weathering floras are moderately present without the presence of

pathogens and finally, there is evidence of a moderate and extreme halophilic flora.

Keywords: salted anchovies, drying, quality, traditional method.
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