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Introduction

Introduction

Dans de nombreuses parties du globe, les produits de la péche constituent la premiére source de
protéines animales pour les populations. Toutefois, ces produits sont connus pour leur grande
susceptibilit¢ a la dégradation. Ils posent des probléemes tant hygiéniques, toxicologiques,
qu’économiques (Nganguem, 2007; Diop ef al., 2009).

De tous temps, certains procédés de transformation ont été mis au point afin de garder les
excédents de ces produits et d'en assurer leur conservation lors du stockage. Ces principaux
procédés utilisés empiriquement sont : le séchage, le fumage, le salage et la fermentation (Vallet,
1978).

Actuellement, il existe de nombreux autres moyens de conservation plus modernes s'appuyant
presque toujours sur les mémes principes fondamentaux : destruction des microorganismes, arrét
ou ralentissement de la prolifération bactérienne, des activités enzymatiques et des réactions
d'oxydation. Ceci étant fait soit en agissant directement sur ces agents soit en modifiant les
parametres limitant leur croissance (Nganguem, 2007).

La pratique du salage comme moyen de conservation de denrées périssables telles que le
poisson, remonte a des temps trés anciens (Egypte ancienne et Gréce antique). Mais les hommes
se sont vite rendu compte que si le sel empéchait l'altération du produit, il lui conférait aussi des
flaveurs particulieres et plaisantes (Kabbaj, 1975).

Le procédé d'anchoitage est né dans ce contexte. La production et la consommation de 1'anchois
salé sont restées fort longtemps localisées a quelques pays ou régions tels que I'ltalie, I’Espagne,
le Sud de la France, I’Algérie, et le Maroc (Kabbaj, 1975 ; Ababouch et El Marraqchi,
2009).

En Algérie, les études relatives a la qualité des anchois salés sont manquantes, c’est a 1’égard de
cette vision que s’inscrit notre étude afin d’enrichir les renseignements pratiques a ce sujet.

En résumé, notre travail comporte deux partie, une bibliographique qui permet de saisir les
différentes informations concernant I’anchois et I’anchoitage.

L’autre partie est pratique et qui englobe :
e Un contréle organoleptique, physicochimique et microbiologique de trois échantillons
d’anchois salés par la méthode traditionnelle Jijelienne.
e Une étude de la flore particuliere d’anchoitage comportant 1’isolement et 1’identification
des souches halophiles ainsi qu’une mise en évidence de quelques activités hydrolytiques
extracellulaires.



Chapitre 1 : Généralités sur les poissons ct I'anchots
Chapitre I. Généralités sur les poissons et I’anchois

I.1. Définition des poissons

Les poissons sont définis comme des vertébrés aquatiques, a respiration branchiale. Ils sont
munis de nageoires pectorales pelviennes comprenant un nombre variable d’éléments appelés
rayons qui en constituent I’armature (Fredot, 2009).

La peau des poissons est non comnée et riche en glandes muqueuses, généralement revétue
d’écailles, de denticules et parfois des plaques osseuses (Grassé, 1976).

1.2. Classification des poissons
Les poissons peuvent étre classés différemment selon :

v Leur milieu d’origine (Vierling, 2008) :
e les poissons d’eau douce ;
e les poissons d’eau de mer ;
e les poissons d’eau mixte (vivant dans ces deux milieux).

¥ Leur forme (classification populaire) (Vierling, 2008; Fredot, 2009) :
¢ les poissons ronds ;
¢ les poissons longs ;
® les poissons plats

v" Leur squelette ( Fredot, 2009) :
e les poissons cartilagineux (Elasmobranches) qui sont les premiers a étre
apparus sur la terre possédent un squelette cartilagineux.
» les poissons osseux (Ostéichyens) qui sont des poissons plus évolués ;
caractérisés par un squelette osseux.

v Leur teneur en lipides ( Jeant et al., 2007).
e les poissons gras: ils regroupent les poissons dont leur chaire contient plus de
10% de lipides ;
o les poissons semi-gras dont la teneur en lipides musculaire est comprise entre
let 8% ;
e les poissons maigres: leurs muscles sont pauvres en lipides (moins de 1%).

1.3. Anatomie des poissons

Le poisson est parfaitement adapté a la vie aquatique. La forme de son corps permet de réduire le
plus possible la résistance a I’eau. Il se propulse essentiellement par des mouvements de la
nageoire caudale. Il respire, se nourrit et se reproduit dans I’eau (Dietiker et al., 2008).
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L.3.1. Squelette : Généralement, le squelette des poissons se compose de cartilages ou d’os.
Le squelette interne osseux de la plus part des poissons se compose d’un crane rigide portant des
méchoires d’une colonne vertébrale, des cotes et une série d’os qui soutiennent les nageoires
(Amat, 2006; Bauchet, 2006).

Le squelette externe chez les poissons osseux est représenté par les écailles (Bacha, 1982).

1.3.2. Peau et écailles : La peau du poisson est formée de plusieurs couches et est recouverte
d’une fine muqueuse protectrice. Chez la plupart des especes, cette peau est renforcée par des
petites plaques fines situées sous la muqueuse, appelées écailles (Dietiker et al., 2008).

1.3.3. Muscles : Les muscles des constituent pondéralement la part la plus importante du
poisson. On distingue trois types des muscles (Bacha, 1982):

e les muscles grandes latéraux dits blancs, symétrique de part et d’autre de colonne
vertébrale.

e les muscles de vogt ou muscles rouges, situés entre la peau et les muscles blancs
et sont fortement irrigués par le sang.

e les muscles des nageoires qui sont blancs sont dorsaux et vertébraux

Les poissons dits gras (sardines, anchois, congres et maquereaux), les maticres grasses se
retrouvant dans les muscles eux-mémes (Amat, 2006).

1.3.4. Systéme respiratoire : Pour pouvoir respirer sous ’eau, le poisson posséde un organe
particulier, les branchies, organes & parois trés minces, de couleur rouge. Elles sont
composées de fines lamelles, augmentant ainsi la surface d’échange entre I’cau et les vaisseaux
sanguins. Les branchies sont un des organes les plus fragiles du poisson (Dietiker ef al., 2008).

Les branchies n’interviennent pas sculement dans la respiration, elles jouent également un réle
dans I’osmorégulation et dans 1’élimination des déchets azotés (Bauchet, 2006).

1.3.5. Appareil circulatoire : L’appareil circulatoire de la plupart des poissons est simple et
consiste un cceur a deux cavités qui envoic le sang a traves les branchies, puis vers le reste du
corps (Amat, 2006; Dietiker ¢z al., 2008).

1.3.6. Vessie natatoire : L’organe flotteur appelé la vessie natatoire ; est un diverticule du tube
digestif présent chez la majorité des poissons, surtout chez ceux vivant a faible profondeur. Il
s’agit une poche remplie de gaz (oxygéne, d’azote) (Bauchet, 2006; Dietiker ef al., 2008).

1.3.7. Appareil digestif : Le systéme digestif des poissons est, comme celui des mammifeéres,
composé d’un tube digestif, et de glandes digestives (foie, pancréas) (Bauchet, 2006).

Le tube digestif s’étend de la bouche jusqu’a 1’anus et comprend principalement: la cavité bucco-
pharyngienne, 1’cesophage, 1’estomac et I’intestin (Bauchet, 2006).

1.3.8. Reins et excrétion : Les reines sont deux masses allongées situées contre la colonne
vertébrale ; les urétres évacuant 1’urine débouchent chez les téléostéens en arriére de 1’anus
(Bauchet, 2006).
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I.4. Composition chimique de la chaire de poisson

Le poisson est un aliment consommé dans le monde entier car il constitue une source de protéine
sensiblement identique a la viande (GRET, 1993).

Le muscle du poisson, est ce qui reste lorsqu'on enléve au poisson entier les nageoires, la téte, les
visceres et les arétes. C'est un assemblage de tissu musculaire et de tissu conjonctif (Nganguem,
2007).

Il a aussi une composition nutritionnelle trés intéressante, principalement en raison de sa teneur
en acides gras polyinsaturés, en vitamine D et en iode (Girardet, 2012).

La composition chimique de la chaire du poisson varie considérablement d’une espece et d’un
individu a Iautre selon, I’age, le sexe, I’environnement et la saison (FAQO, 2013).

1.4.1. Eau : La chaire de poisson frais Contient une teneur moyenne de 80% de I’eau et elle varie
de 70 a 75% pour les poissons gras (Fredot, 2009; Duan ef al., 2010).

1.4.2. Protéines : Les protéines du poisson sont d’une classe identique a celle des muscles des
mammiféres, mais elles ont une valeur nutritionnelle au moins aussi bonne, si non meilleure, que
celles de la viande (GRET, 1993; Vierling, 2008).

Les protéines dans le tissu musculaire des poissons peuvent étre divisées en trois groupes:

e Protéines structurales (actine, myosine, tropormyosine et actomyosine): qui constituent
70 a 80% de la teneur totale en protéines. Ces protéines constituent I'appareil contractile
responsable du mouvement des muscles (FAOQ, 2013).

e Protéines sarcoplasmiques (albumine, myoglobine et enzymes): cette fraction constitue
de 25 a 30 % de la protéine totale (FAQO, 2013).

o Protéines du tissu conjonctif: d’une maniére générale, les poissons contiennent moins
de tissu conjonctif que les viandes et sont donc moins riches en collagéne et en élastine
que celles-ci (Fredot, 2009).

1.4.3. Lipides : La chaire du poisson est moins grasse que celle des animaux terrestres. De plus,
les lipides des poissons sont composés des acides gras fortement insaturés (GRET, 1993;
Nganguem, 2007; Vierling, 2008).

1.4.4. Vitamines : La teneur en vitamines varie avec les espéces des poissons, la saison et les
lieux de peche (GRET, 1993).

En général, la chaire de poisson est une bonne source de vitamines du groupe B et également des
vitamines A et D dans le cas des especes gras (Diop, 2008; Vierling, 2008; FAO, 2013).

1.4.5. Minéraux et oligoéléments : En ce qui concerne les éléments minéraux, la chaire du
poisson est considérée comme une source appréciable de calcium, d’iode et de phosphore en
particulier, mais également de magnésium, fluor, cuivre et de sélénium. Les poissons d’eau de
mer ont une forte teneur en iode (FAQO, 2008; Vierling, 2008).
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1.4.6. Glucides : La chaire des poissons est encore plus pauvre en glucides que celle des viandes
(tableau 1), il n’existe qu’en trés faible quantité dans le muscle sous forme de glycogéne
(Fredot, 2009).

En général, les valeurs de concentration en glycogéne sont inférieures a 1 g/100 g pour la chair
de tous les poissons (ANSES, 2010).

Le tableau 1, montre une comparaison des compositions biochimiques globales des muscles de
poissons et d’animaux terrestres.

Tableau 1. Comparaison des compositions biochimiques globales des muscles de poissons et
d’animaux terrestres (en g pour 100g de muscle) (Jeantet et al., 2009).

Constituants Muscle de poisson Muscle de mammiféres
Eau 70-80 65-72
Protéines 16-22 20-23
Lipides 1.0-10 4.0-15
Glucides 0.3-1.0 0.5-1.0
Minéraux 1.0-1.5 1.0-1.3

I. 5. Généralités sur ’anchois

La famille des Engraulidés (anchois) comprend un seul genre (Engraulis) et sept espéces de
petits poissons pélagiques, et constitue une pécherie importante représentant 14% des captures
mondiales de poisson en 2005 (figure 1) (Ababouch et E1 Marrakchi, 2009).

Ces poissons se rencontrent dans la mer Méditerranéenne, 1’océan Atlantique, I’océan Pacifique
et ’océan Indien (Ababouch et El Marrakchi, 2009).

L'anchois Engraulis encrasicolus européenne est le plus important des ressources des poissons
pélagiques dans la mer Méditerranée. Et comme dans le nord de cette mer, I'anchois et la sardine
(Sardina pilchardus) sont les plus importantes de petits poissons pélagiques en termes de la
biomasse et de l'intérét commercial le long de la cte Algérienne (Bacha et Amara, 2012).

Figure 1. Capture par famille de poisson en 2005
(Ababouch et El Marrakchi, 2009).







