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Abstract - The processing and preservation processes are necessary to guarantee the microbiological, technological, 
organoleptic and nutritional qualities of fish. This article describes the technological (fish flesh composition, fish flesh 
evolution after capture, evisceration, filleting, water content, water holding capacity and pH), organoleptic (fish freshness 
state, color and aspect, flavor, texture), hygienic and nutritional qualities of fish and their variation factors. The 
processing and preservation processes of fish (refrigeration, freezing, smoking, salting and drying) were described and 
finally, these processes impact on fish sensory, microbiological, technological and nutritional qualities is reported. The 
knowledge of processing and preservation processes as well as the control of variation factors will improve the hygienic, 
technological, organoleptic and nutritional qualities of fish useful for human consumption.     

Keywords - Fish, Processes, Variation, Smoking, Freezing, Refrigeration. 

Résumé - Les procédés de transformation et de conservation sont nécessaires pour garantir les qualités microbiologiques, 
technologiques, organoleptiques et nutritionnelles des poissons. Cet article décrit les qualités technologiques (composition 
de la chair des poissons, évolution de la chair de poisson après la capture, éviscération, filetage, teneur en eau et la 
capacité de rétention d’eau et le pH), organoleptiques (état de fraicheur des poissons, couleur et aspect, flaveur, texture), 
hygiéniques et nutritionnelles des poissons et leurs facteurs de variation. Les procédés de conservation et de 
transformation des poissons (réfrigération, congélation, fumage, cuisson, salage et séchage) ont été ensuite décrits et enfin, 
l’impact de ces procédés sur les qualités sensorielles, microbiologiques, technologiques et nutritionnelles des poissons est 
exposé. La connaissance des procédés de transformation et de conservation et la maitrise des facteurs de variation au 
profit de ces procédés serviront à améliorer les qualités hygiéniques, technologiques, organoleptiques et nutritionnelles des 
poissons utiles pour la consommation humaine.   

Mots clés - poissons, procédés, variation, fumage, congélation, réfrigération 
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INTRODUCTION  

Le poisson est une denrée hautement périssable ([1], [2]) 
qui peut s’altérer immédiatement après sa capture que 
n’importe quel autre aliment, devenant vite impropre à la 
consommation et même dangereux pour la santé du fait des 
proliférations microbiennes, des modifications chimiques et 
d’une dégradation par des enzymes endogènes. Le 
pourcentage de pertes après capture et de détérioration de la 
qualité des produits est élevé, avec tous les risques qui en 
découlent pour la santé du consommateur[2]. Pour assurer la 
qualité des poissons, plusieurs techniques de conservation et 
de transformation sont utilisées et varient sensiblement 
selon les pays et des habitudes alimentaires. Les techniques 
utilisées sont, la congélation, la réfrigération, la surgélation, 
le séchage, le fumage, la friture, la cuisson et la 
fermentation, etc…. De plus, ces dernières décennies, la 
demande croissante en poissons dans l’alimentation 
humaine s’est accompagnée d’un intérêt croissant pour la 
qualité et la sûreté des denrées alimentaires [3]. Ainsi, 
atteindre un niveau de qualité sans danger des denrées, 
résultant de plusieurs critères préalablement définis dévient 
une obligation. 

Selon la norme [4], la «qualité » correspond à l’« 
aptitude d’un ensemble de caractéristiques intrinsèques à 
satisfaire des exigences».  De façon générale, [5] définissent 
la qualité d’un produit alimentaire par les « 4 S » : Sécurité 
(qualité hygiénique), Santé (qualité nutritionnelle), 
Satisfaction (qualité organoleptique), Service (qualité 
d’usage : facilité d’utilisation, aptitude à la transformation, 
prix). La maitrise de ces différents critères de qualité lors de 
la transformation et la conservation des poissons permettra 
de garantir la sécurité alimentaire des consommateurs.  

Toutefois, ces qualités peuvent être influencées par 
plusieurs facteurs de variations intrinsèques et extrinsèques 
au produit. Ainsi, la qualité initiale des poissons est sous la 
dépendance en premier lieu à des conditions d'élevage ante-
mortem et des facteurs biologiques, des conditions peri-
mortem et post-mortem (conditions et durées de stockage, 
type de transformation, etc.…) ([6],[7]).  

Par ailleurs, pour consommer les poissons un peu plus 
longtemps après la capture, il est important de les conserver 
ou de les transformer. Ainsi, les procédés de conservation 
ou de transformation permettent de préserver et/ou 
d’améliorer certaines qualités des produits (nutritionnelle et 
organoleptique) et a pour but d'allonger leur durée de 
commercialisation mais peuvent conduire aussi à 
l’oxydation des lipides et des protéines avec un impact 

négatif sur les qualités sensorielles [8] et nutritionnelles des 
produits. 

Afin d’améliorer la qualité des poissons commercialisés, 
il est nécessaire de mieux appréhender l’impact des 
procédés de transformation et de conservation sur la qualité 
des poissons. Cet article fait le point des données 
scientifiques existantes sur les facteurs de variations de la 
qualité des poissons, les procédés de transformation et de 
conservation et l’impact de ces procédés sur les qualités des 
poissons. 

I.  LA QUALITE DE LA CHAIR DES POISSONS ET LES 

FACTEURS DE VARIATIONS  

Généralement la qualité du produit, concerne les qualités 
sanitaires, technologiques, nutritionnelles ou diététiques et 
organoleptiques ou sensorielles ([7], [9]). La maîtrise de la 
qualité des poissons (entiers, filetés et transformés) 
représente une démarche intégrée dans le développement de 
l’aquaculture et permettra d’assurer la sécurité alimentaire 
des consommateurs.  

1.1. La qualité technologique des poissons 

Elle détermine la capacité de la chair des poissons à 
servir de matière première pour la fabrication d’un produit 
carné élaboré. Selon [7], la qualité technologique des 
poissons est déterminée par la morphologie des animaux, la 
répartition des tissus et leur composition. De façon plus 
explicite, elles regroupent les critères d’aptitude à la 
transformation et à la conservation et le rendement à la 
découpe. 

1.1.1. Composition de la chair des poissons 

Le muscle est composé de fibres musculaires et de tissus 
conjonctifs. Les fibres musculaires et les tissus conjonctifs 
et adipeux jouent un rôle primordial dans le déterminisme 
des composantes de la qualité de la chair du poisson, en 
particulier la tendreté, la jutosité, la flaveur, la couleur et la 
capacité de rétention en eau de la viande crue, cuite ou 
transformée[10]. Au sein de la fibre musculaire se trouve 
l’endomysium, puis le périmysium qui compartimente le 
muscle en faisceaux de fibres et enfin l’épimysium qui est 
l’enveloppe externe du muscle.  On distingue alors plusieurs 
types de muscles : le muscle blanc majoritaire, le muscle 
rouge superficiel (le long de la peau) et le muscle rose 
intermédiaire [10](Figure 1).Le muscle rouge, de type 
oxydatif, est généralement présent sous forme d’une fine 
couche située sous la peau.Il est plus abondant sur les 
flancs du poisson et sa proportion dans la chair varie d’une 
espèce à l’autre tandis que le muscle blanc, de nature 
glycolytique est quantitativement le plus important 
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puisqu’il représente jusqu’à 50 % de la masse corporelle du 
poisson. Ces muscles sont contenus dans chaque myomère 
et sont segmentés en myotomes qui ont la forme de « W » 
emboîtés les uns dans les autres (Figure 2) et séparés par 
une cloison de tissus conjonctifs de quelques millimètres 
d’épaisseur, appelée myosepte ([11], [10]). Le tissu 
conjonctif, composé principalement de collagène (88 à 98% 
de collagène et de 2 à 12% d'élastine) enveloppe chaque 

fibre (endomysium) ainsi que les faisceaux de fibres 
(perimysium), (Figure 3).  Il est aussi le constituant 
majoritaire des myoseptes, cloisons qui séparent les 
feuillets musculaires (myomères).  Le filet contient aussi du 
tissu adipeux intramusculaire, que l’on retrouve au sein du 
myomère entre les fibres et dans le périmysium mais en de 
forte proportion dans les myoseptes qui séparent les 
myomères. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 
 
 
 
 

 
 
 
 

Figure 1 : Schéma de l’organisation macroscopique d’une darne de truite (coupe transversale) 
Source : [7] 

 
 
 

 
 

  
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 2 : Schéma d’un filet de poisson (saumon) en coupe longitudinale (forme W) 

Source : [10] 
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Figure 3 : Organisation générale du muscle 
Source : [10] 

 
1.1.2. L’évolution de la chair de poisson après la capture 

Contrairement à la viande de bœuf, le poisson peut être 
consommé immédiatement après sa mort. La chair du 
poisson dans un premier temps est détendue et la texture de 
la chair est souple et élastique. Cette phase appelé pre-rigor 
qui ne dure que quelques heures et donne un muscle qui se 
contracte. Le poisson est très frais avec une odeur et un goût 
typique de l'espèce ; avec une odeur caractéristique des 
algues. En ce moment, le pH du muscle tourne autour de 7 
[12]. Après cette phase, le muscle se durcit et le corps du 
poisson se raidit et le poisson se trouve en état de 
rigormortis ou de rigidité cadavérique[13]. La rigidité 
cadavérique dure 24h ou plus et ensuite larigor disparaît, ce 
qui détend le muscle à nouveau et le rend souple mais il 
n’est plus aussi élastique qu’avant la rigor. Ainsi, il y a une 
perte de l'odeur et du goût caractéristique du poisson ; la 
chair a une odeur neutre mais pas de mauvais goût. Le pH 
du muscle se rapproche de 6 [12]. Cette rigidité cadavérique 
apparaît à des temps variés selon les espèces de poisson. A 
la température ambiante, elle se met en place entre 1 et 7 
heures après la mort du poisson[12],[14]). Cependant les 
poissons pendant cette phase sont difficiles à fileter et peler 
et sont souvent impropres au fumage. Par conséquent, les 
poissons un peu plus vieux qui ont dépassé la rigormortis 
sont plus appréciés. Pendant la phase post rigor, le muscle 
devient souple, relaxé avec une chair pliable. La chair se 
ramollit par autolyse et une altération bactérienne est 
possible. Le pH remonte à 7 et peut même dépasser [12]. Le 
temps entre l’apparition et la disparition de la rigor varie 

d’une espèce à l’autre et est affecté par la température, la 
manutention, la taille et la condition physique du poisson 
([15],[16]). 

1.1.3. Eviscération 

Les poissons après la capture dans le milieu naturel sont 
demandés vivants ou encore à l’état frais par le 
consommateur. Ces poissons sont prétraités à la demande du 
consommateur ou vendus en entier. Le traitement des 
poissons passe donc par l’écaillage et l’éviscération. Les 
écailles, les nageoires (dorsales, caudales, pectorale et 
anales) sont enlevées à l’aide d’un petit couteau ou d’un 
ciseau. L’éviscération consiste à retirer les organes internes 
(tube digestif, foie, rate, cœur…) sans perforation et les 
tissus adipeux péri-viscéraux ainsi que les branchies 
([7],[17]).  

L’éviscération se pratique en incisant le poisson sur 2 à 3 
cm en avant de l’anus, puis en sectionnant l’extrémité de 
l’intestin (Figure 4). Ensuite, les parois branchiales sont 
incisées et les points de fixation des branchies sur la tête 
sont découpés[17]. Les viscères sont vidés à travers les 
opercules de grand poisson [17]ou par l’ouverture faite dans 
la cavité abdominale chez les poissons de taille moyenne. 
Parfois, les gonades (mâles et femelles) sont laissées dans la 
cavité abdominale. Le but de l’éviscération est de ralentir ou 
d’empêcher la putréfaction du poisson. Selon 
[6],[7],l’éviscération permet la bonne conservation du 
produit et limite les risques d’autolyse des parois 
musculaires par les enzymes digestives et de contamination 
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de la chair par la flore fécale. La pesée des viscères et des 
autres parties du corps du poisson permet de calculer entre 
autres le rendement à l’éviscération. 

Ce rendement à l’éviscération encore appelé rendement 
carcasse (poids carcasse/poids vif) est très variable entre 
espèces et est corrélé négativement avec le rendement en 
viscères. Le rendement à l’éviscération dépend 

essentiellement du gras péri-viscéral, des sites de dépôt 
lipidique et de la maturité sexuelle des poissons mâles et 
femelles. Les travaux réalisés par [7]montrent des 
proportions différentes, plus de 20% chez la morue et la 
truite arc-en-ciel et moins de 10% chez le saumon 
Atlantique ou le flétan. Par ailleurs, l’éviscération expose à 
l’air la cavité abdominale en les prédisposant à l’oxydation 
et à la décoloration de la chair[18]. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 4 : Schéma des principales étapes de l’éviscération [17] 
 
1.1.4. Filetage 

Après l’écaillage et l’éviscération, le filetage consiste à 
séparer les masses musculaires de la carcasse (tête et axe 
vertébral) ou à prélever deux masses musculaires de part et 
d’autre de la colonne vertébrale[19]. En Europe, le filet est 
la partie du poisson essentiellement commercialisé, le 
filetage se réalise couramment chez les saumons et les 
truites. Dans certains pays de l’Afrique Subsaharienne, cette 
transformation est rare, le poisson à l’état frais est vendu 
entier ou éviscéré. Cette pratique est due à des habitudes 
alimentaires et culinaires et à une absence de normes 
spécifiques relatives aux différentes parties des poissons à 
consommer. Toutefois, le rendement au filetage est le 
rapport entre le poids des filets et le poids éviscéré ou le 
poids frais du poisson[20]. Ce rendement dépend de 
l’espèce de poisson et de sa taille [6]. Des rendements au 

filetage fluctuant entre 40 et 70% pour les espèces 
concernées par l'aquaculture sont trouvés dans plusieurs 
études ([21],[22],[7]). Les proportions de filet sans peau en 
dessous de 42% sont désavantageuses pour le 
transformateur[22]. 

Le rendement varie en fonction de la taille, du poids, de 
l’âge, de la saison, de la souche, du sexe, de la morphologie 
et des facteurs trophiques de l’alimentation[6]. Des 
rendements au filetage différents ont été trouvés dans de 
nombreuses études (Tableau I). Les différences de 
morphologie externe et d’épaisseurs de parois musculaires 
internes peuvent expliquer les rendements au filet variés[7].  

 

 

 

Tableau I : Rendement au filetage de diverses espèces de poissons 

Espèces de poissons Rendement au filetage (%) Auteurs  
Ictaluruspunctatis >38 ([23], [24]) 
Moronesaxatilis >40 [24] 
Oreochromissp < 33 [24] 
Oncorhynchusmykiss 38,6 [25] 

44,4 [26] 

Oreochromis niloticus 35,70 [27] 
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Salmosalar 62,4 - 78,9 [28] 
Percafluviatilis 42 [29] 
Clarias gariepinus 46,7a et 38,9b [22] 
Silurusglanis 40-42 ([30],[31]) 

Dicentrarchuslabrax 45 [32] 
Trachurus trachurus 40 [33] 
Salmotrutta 55 [25] 
Salmosalar 50,6 [25] 

a : mâle ; b : femelle.  
 

Par ailleurs, le rendement au filetage est lié à un autre 
paramètre, le type génétique. Plusieurs paramètres 
externes(la longueur standard, la longueur totale, le facteur 
de condition, le périmètre du poisson, la taille de la tête, 
épaisseur de la paroi abdominale,etc…) et internes (gras 
péri-viscéral, poids des organes, Indice gonadosomatique, 
indice viscéro-somatique etc….) sont pris chez les poissons 
pour les discriminer. Les modèles prédictifs associés aux 
paramètres morphologiques sont envisagés pour améliorer 
les rendements au filetage([34],[35], [36], [37], [38], [39], 
[40],[41]).Les individus ayant un bon rendement filet 
possèdent une tête peu épaisse ou petite, une caudale plus 
épaisse et une petite tête que ceux ayant un faible rendement 
([42],[43],[41]). Les paramètres morphologiques sont à 
prendre en compte pour l’obtention de meilleurs rendements 
technologiques.  

1.1-5-La teneur en eau et la capacité de rétention d’eau 

La teneur en eau du poisson est la quantité d’eau 
présente dans le poisson. Il existe trois types d’eau dans la 
chair du poisson à savoir : l’eau liée, l’eau restreinte ou 
immobilisée et l’eau libre [44]. Les poissons présentant les 
mêmes teneurs en eau n’ont pas les mêmes sensibilités 
d’altération. Cette situation fait appelle à la notion de l’eau 
liée et de l’eau libre. Ainsi, les techniques de conservation et 
de transformation ciblent essentiellement la teneur en eau et 
l’activité de l’eau (Aw) des poissons pour garantir la 
conservation et une meilleure qualité des produits 
transformés. La teneur en eau des poissons varie 
généralement entre 60 et 80 % de poids de la chair du 
poisson ([45],[44]). Elle varie en fonction de l’espèce, chez 
le Saumon (Salmosalar) (67-77%), le Hareng 
(Clupeaharengus) (60-80%), le Maquereau (Scomber 
scombrus) (60-74%), le Bar (Moronelabrax) (77%), la 
Truite (Salmon trutta) (70-79%), le Thon (Thunnusspp) 
(71%), la Carpe (Cyprinuscarpio) (81,6%), le Merlan 
(Gadusmerlangus) (80%) ([46],[47]). Ces teneurs en eau des 
tissus des poissons sont généralement inversement liées à la 
teneur en lipides selon une loi simple (0,9 g de lipides se 

substituant à 1 g d’eau). Cette relation permet déduire la 
teneur en eau du produit [48]. Dans la transformation des 
poissons, la capacité de rétention d’eau (CRE) des poissons 
sera calculée. Elle est mesurée en évaluant la quantité de 
liquide qui s’écoule hors de la chair lorsqu’elle est soumise 
à une certaine pression telle que la compression ou la 
centrifugation.   

Elle est influencée par les méthodes de 
conservation/transformation (séchage, friture, fumage, 
salage, réfrigération, congélation, surgélation etc…). Un 
stockage prolongé entraîne une diminution de cette capacité. 
D’autres facteurs tels que la teneur en sel (Nacl) contenue 
dans la chair du poisson, la température lors de la 
conservation par le froid et une mauvaise manipulation 
pendant le traitement [44] influent sur la capacité de 
rétention de l’eau. Par ailleurs, un pH élevé entraînera 
également une modification de la capacité de rétention 
d'eau. 

1.1.6. Le pH  

Le pH est un indicateur de l’évaluation du degré de 
fraicheur et de détérioration des poissons ([49], [50]). Le pH 
du poisson frais après la mort est proche de la neutralité (pH 
égal à 7)[51]. La diminution de la valeur de pH est due à la 
formation de l’acide lactique dans la chair du poisson[52]. 
Cette acidification se produit durant l’apparition de la 
rigormortisou stade de rigidité cadavérique. La formation 
d’acide lactique résulte ainsi, d’une dégradation anaérobie 
du glycogène présent dans la chair du poisson. Par contre, 
une augmentation des valeurs de pH indique une production 
et une dégradation des composés azotés NH3, TMA et 
DMA)et une accumulation des peptides et des amines, due à 
une activité microbienne et aux métabolismes autolytiques 
des bactéries de détérioration([17], [49],[50],[53], [54], 
[55]). Toute augmentation de la valeur de pH après la 
capture des poissons indique une perte de l’état de 
fraicheur[50]. Un pH bas fait perdre l’eau et la chair devient 
sèche alors qu’un pH élevé à une bonne rétention d’eau et 
présente une meilleure jutosité. En tant que paramètre 
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d’appréciation de la qualité des poissons, le pH limite 
acceptable chez les poissons après la mort varie entre 6,8 et 
7 ([56], [57])au-delà de 7 le poisson est considéré comme 
altéré [58]. 

Plusieurs facteurs comme la vitesse de la glycogénolyse, 
les conditions d’abattage (forte densité, la saignée), la 
température et l’espèce peuvent agir sur la variation du pH 
des poissons. Les conditions d’abattage peuvent varier les 
valeurs de pH [59]. L’augmentation de la densité des 
poissons lors de la capture induit une baisse de glycogène 
musculaire et un pH plus élevé, ce qui a été observée dans 
les études réalisées par [58]. Entre autres, les poissons 
saignés sont d’avantage exposés à la multiplication des 
microbes qui favorise la dégradation des composés azotés 
du poisson, tout en augmentant les valeurs de pH post 
morterm. Les poissons saignés conservés sous glace ont des 
valeurs de pH plus élevés que ceux non saignés[17]. La 
saignée limite ainsi le phénomène d’acidification de la chair 
et l’expose à une prolifération microbienne plus rapide. 

De plus, les variations de pH peuvent être dues à l’effet 
de la température et du temps. Les poissons 
(Oreochromisshiranus) exposés à une température ambiante 
de 27°C-30°C ont une évolution de pH plus rapide en 
12heures[52]comparés à l’évolution lente des valeurs de 
pHà la réfrigération (4°C) des Channastriata [60], des 
Argyrosomusregius[53]après 18 jours et des valeurs de pH à 
la congélation à -20°C des filets de 
Pangasianodonhypophthalmus en 120 jours et -12°C des 
Mystusseenghala en 21 jours[51].L’action du froid empêche 
ou ralentie la multiplication des bactéries responsables de la 
décomposition des composés alcalins qui augmentent le pH, 
ce qui conserve au mieux le poisson. Enfin, les variations de 
pH peuvent être liésà l’espèce ([61], [62]). Cette variation 
de pH est liée, aux différentes charges de microorganismes 
dans le tissu musculaire, au taux de glycolyse, et au pouvoir 
tampon qui diffèrent d’une espèce à une autre[62]. 

1.2. La qualité organoleptique des poissons 

La qualité organoleptique ou sensorielle rassemble 
l'ensemble des perceptions sensorielles que l'on peut avoir 
du produit, et qui peuvent être décomposées en des 
caractéristiques d'aspect ou de couleur, 
deflaveur,etdetextureduproduit.Lescaractéristiquessensoriell
esdespoissonssontévaluéesenutilisantlessenshumains,queson
tlavision, l’odorat, le goût et le toucher, comme instrument 
de mesure. Les méthodes sensorielles qui permettent 
d’évaluer la qualité sensorielle, sont souvent subjectives et 
ne remplacent pas les mesures instrumentales (physiques et 
chimiques) telles que : la mesure de la conductivité, de la 

couleur, de la teneur en lipide, de l’indice de peroxyde et de 
l’indice de dégradation de l’adénosine triphosphate mais les 
complètent. 

1.2.1. L’état de fraicheur des poissons 

La fraicheur est l’un des principaux critères de la qualité 
du poisson pour le consommateur[63]. Les mesures les plus 
couramment effectuées pour l’évaluer sont celles établies 
dans la grille de l’évaluation organoleptique de l’état de 
fraîcheur des poissons. 

Elle est la technique la plus répandue, car elle permet 
d’évaluer rapidement le niveau de fraîcheur du poisson. Les 
différents points d’observation se scindent en un examen 
externe qui couvre l’aspect de la peau du poisson, sa 
pigmentation et le mucus ; l’aspect de l’œil, sa teinte et sa 
courbure, les branchies, la teinte et l’odeur. L’examen 
interne, se porte sur l’état du péritoine, l’adhérence de la 
cavité abdominale, l’état des viscères, l’adhérence des côtes 
et de la colonne vertébrale. Chacun des points reçoit une 
cote appelée « indice d’altération ». Selon le règlement CE 
n°2495/2001, l’état de fraicheur peut prendre en fonction 
des notes, quatre catégories d’indice de qualité « Extra », 
« A », « B » et « C ». Cette méthode permet de mesurer la 
perte des caractéristiques initiales de fraîcheur et 
l’apparition des signes de décomposition détectables par les 
sens humains. Dans la plupart des pays tropicaux, ces 
barèmes de qualité marchande sont inexistants, toutefois les 
barèmes de l’Union Européenne sont utilisés pour les 
évaluations. 

1.2.2. La couleur et l’aspect 

La couleur de la peau et de la chair du poisson est un 
paramètre important dans le choix du produit pour le 
consommateur. Elle intéresse à première vue le 
consommateur et influe immédiatement sur sa décision 
d’achat. D’après plusieurs auteurs ([5], [10])les poissons ont 
des couleurs variées. Ils ont un muscle rouge superficiel 
(riche en myoglobine transportant l’oxygène fortement 
coloré) et une couleur plutôt brune et le muscle blanc 
généralement translucide. Les couleurs varient en fonction de 
la nature des pigments et des chromatophores [64].Les 
pigments contenus dans les chromatophores sont les 
mélanophores (mélanine), les érytrophores (caroténoïdes 
orange ou rouges) et les xanthophores (caroténoï des 
jaunes)[65].Elles sont aussi différentes d’une espèce de 
poisson à une autre. Les espèces de poisson vivant en haute 
mer y compris les espèces de poisson pélagiques sont des 
poissons à chair sombre ou à chair rouge. Cela s’explique 
par le fait que ces muscles sont très irrigués par le sang à 
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cause des efforts consentis pour les activités de locomotion 
et de prise alimentaire. Pour les espèces de mer sales (de 
rivage), les muscles sont à chair blanche. Cette distinction 
de couleur des muscles caractérise une physiologie 
différente[14].  

Les variations de couleurs de la peau entre espèce, 
dépendent de l’apport du pigment dans l’aliment et de la 
maturation sexuelle[7]. Par contre, celle de la chair est liée à 
la structure du muscle en termes de densité de fibres 
musculaires. Par ailleurs, elle est aussi influencée par 
l’évolution du pH post mortem ([5], [66]).La chair qui 
présente un pH final faible ou un pH qui chute rapidement, a 
une couleur plus claire. Le pH quant à lui est influencé par 
les conditions qui peuvent agir sur la couleur des poissons 
[59].Quand le pH est influencé la couleur des filets est moins 
lumineuse et moins colorée et présente souvent les valeurs 
négatives[7]. Des couleurs négatives s’observent quand le 
muscle rouge des poissons s’oxyde pour donner une couleur 
brune à noir [10]. Une saignée absente chez les poissons peut 
modifier la couleur des poissons[67]. Cette modification est 
due à l’oxydation de sang [10]. 

Aujourd’hui, la technique instrumentale utilisée pour la 
détermination de la mesure physique de la couleur de la 
chair, est le système CIE (Commission Internationale de 
l'Eclairage) en coordonnées rectangulaires L*, a* et b* qui 
permettent le repérage de la couleur d’une façon précise. 
Les mesures de couleur sont réalisées à l’aide d’un 
colorimètre. La valeur L* est une mesure de luminosité sur 
une échelle de 0 à 100 : plus cette valeur est élevée, plus le 
muscle est pâle. Les valeurs a* et b* sont les deux 
coordonnées de chromaticité : a* étant sur l'axe vert-rouge 
et b* sur l'axe bleu-jaune. Les valeurs a* et b* sont 
comprises entre -60 et +60. Plus la valeur de a* est élevée, 
plus le muscle est de couleur rouge, plus b* est élevée, plus 
la couleur du muscle se rapproche de la couleur orangée. 
Plus ces valeurs sont faibles, plus le muscle prend un aspect 
marron. 

Quant à l’aspect du poisson, il comprend la 
morphologie générale, le nombre et la forme les nageoires 
et le patron de pigmentation spécifique. Il est l'un des 
critères d'évaluation du produit[68]. En effet, c'est sur ce 
critère d'apparence que le consommateur jugera si le 
produit est accepté ou rejeté. Chez le poisson il peut y avoir 
des altérations de l’aspect (déformations, absence ou 
érosion des nageoires, défaut de pigmentation) ou une 
référence de qualités supérieures exigées(coloration 
spécifique) [48]qui sont des critères de choix de qualité des 
poissons. 

1.2.3. La flaveur   

La flaveur rassemble à la fois les sensations gustatives 
(saveur) et olfactives (odeur). Le goût et l'arôme 
apparaissent comme des composantes déterminantes de 
l'acceptabilité de la chair de poisson par les consommateurs. 
Divers composés odorants sont caractéristiques des poissons 
frais, des poissons post-mortem, des poissons conservés ou 
des poissons ayant subir des différents traitements 
technologiques (cuisson, salage, fumage, séchage-salage, 
fermentation etc…). Les composés responsables de la 
saveur chez le poisson sont essentiellement des molécules 
hydrosolubles comme les acides aminés libres, les peptides, 
les acides organiques et les minéraux ([69], [70]). Ces 
différents composés subissent des modifications à travers les 
réactions de Maillard et à travers la dégradation des lipides. 
Les composés volatils dérivent principalement de 
l'oxydation des acides gras polyinsaturés par réaction 
enzymatique ou chimique et participent activement à l'odeur 
de la chair de poisson ([68], [71]). Cependant,la flaveur de 
la chair des poissons surtout d’élevage peut également être 
influencée par la teneur en lipides du muscle et parla nature 
de l'aliment, en particulier par la nature des lipides et par 
l'origine des matières premières pour l’alimentation[7]. 

Il existe une différence de flaveur entre différentes 
espèces en fonction de leur milieu de vie (eau de mer et eau 
douce).Plusieurs facteurs intrinsèques du poisson, vont 
oxyder les lipides en peroxydes, aldéhydes, cétones et acides 
aliphatiques inférieurs. La formation d'aldéhydes et de 
cétones sont la cause des flaveurs rances [13]. 

Ainsi, les poissons d'eau douce et d'eau dameront des 
composés volatils différents([15], [48], [69]). Ce qui 
s’explique par la présence en abondance en acide gras à 
longue chaîne polyinsaturée dans la mer et dans les poissons 
d’eau de mer. Pendant la réfrigération et la congélation 
différentes odeurs caractéristiques se développent chez 
différentes espèces de poisson[15]. Les poissons gras 
développent des saveurs et des odeurs rances. Les poissons 
maigres développent typiquement des odeurs douces, de 
patates bouillies et d'amine. Les composés volatils formés 
par l'activité microbienne et l'oxydation qui contribuent à 
ces odeurs, ont été identifiés. Ces composés volatils 
identifiés comme indicateurs de qualité peuvent être 
détectés par l’emploie du nez électronique (instrument de 
mesure) qui prédit les changements de qualité chez diverses 
espèces de poisson ([72],[73],[74], [75]). 
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1.2.4. La texture 

La texture se définit comme l'ensemble des propriétés 
rhéologiques et de structure d'un produit alimentaire 
perceptible par les mécanorécepteurs, les récepteurs tactiles 
éventuellement visuels et auditifs [68]. Il faut souligner que 
c’est un paramètre de qualité essentielle, non seulement 
pour les propriétés sensorielles du produit, mais aussi pour 
l'aptitude à la transformation des filets (filetage, tranchage) 
[76].  

La texture comprend à la fois la perception de 
paramètres de fermeté, l’élasticité et de jutosité ([68],[77]). 
La texture de la chair des poissons dépend principalement 
de la composition du muscle (taille des fibres musculaires, 
densité du tissus conjonctif), des caractéristiques des 
protéines structurales (protéines myofibrillaires, collagène) 
([65] ,[77]).La texture de la chair dépend de plusieurs 
facteurs de variations que sont : les conditions d’élevage 
(croissance) ; les conditions péri-mortem(stress entraînant 
des dégradations mécaniques et enzymatiques), l’évolution 
du post mortem, les conditions de stockage et les procédés 
de transformation appliqués ([65],[78]). 

1-3-Qualité hygiénique des poissons 

La qualité hygiénique revêt l'absence de parasites, de 
polluants, 
debiomoléculestoxiquesoudemicroorganismespathogènespo
url’homme.C’estlaqualitépremièrequi conditionne la 
consommation. Elle est déterminée par l'environnement de 
vie des poissons, la qualité de l'aliment ou de 
lachaînealimentaireetlerespectderèglessanitaireslorsdelatran
sformationetsurl'ensembledelachaînede distribution. 

L’examen microbiologique demeure le plus 
couramment fait. L’objectif de cet examen est d'évaluer la 
présence éventuelle de microorganisme pouvant avoir des 
conséquences négatives pour le consommateur et de donner 
une idée de la qualité bactériologique du poisson incluant la 
rupture de la chaîne du froid, l'hygiène au cours de la 
manutention et du traitement([15],[79]).Il s’agit le plus 
souvent, de dénombrer lors des analyses les principaux 
germes pouvant contaminer le poisson. Ces dénombrements 
concernent notamment la Flore Aérobie Mésophile Totale, 
les coliformes totaux et fécaux, les streptocoques fécaux, 
les Staphylocoques, les Anaérobies Sulfito-Réducteurs, les 
salmonelles, les levures et moisissures[80]. Toutefois, il 
existe deux principaux groupes de bactéries dangereuses 
pour la santé humaine qui peuvent contaminer les produits 
au moment de la pêche et celles qui sont normalement ou de 
façon accidentelle présentes dans le milieu aquatique, c'est-

à-dire la microflore latente, et celles introduites par la 
contamination de l'environnement lors des divers 
traitements et transformations des poissons. Des exemples 
de bactéries latentes pouvant présenter un risque pour la 
santé humaines sont Aeromonashydrophyla, Clostridium 
botulinum, Vibrioparahaemolyticus, Vibriocholerae, 
Vibriovulnificus et Listeria monocytogenes ([81],[82], [83], 
[84], [85], [86]). Des bactéries pathogènes comprennent 
celles appartenant à l'espèce des Enterobacteriaceae, comme 
Salmonella spp, Shigellaspp et Escherichia coli([87],[88])et 
constituent un problème de santé publique. D'autres espèces 
qui provoquent des intoxications alimentaires 
(Edwardsiellatarda, Pleisomonasshigeloides et Yersinia 
enterocolitica. Staphyloccocus aureus) peuvent aussi 
apparaître ([79],[89]). 

En Europe, pour assurer la sécurité sanitaire plusieurs 
études sont réalisées sur les germes d’altérations et 
pathogènes de nature zoonotiques pouvant constitués des 
problèmes sérieux de santé publique[90].Les germes les 
plus recherchés sont la flore totale, les En térobactériacae, 
les Clostridium perfringens, les Listeria monocytogenes, 
lesSalmonella spp et lesPseudomonas spp). La listériose et 
la salmonellose sont les maladies zoonotiques les plus 
rencontrées ([13],[91],[92],[93]).Les bactéries 
psychrotrophes tels que les Clostridiumbotulinum et les 
Listeria sont répandus dans les régions arctiques, alors que 
les types mésophiles tels les Vibriocholerae, et les 
Vibrioparahaemolyticus sont présentes dans les zones 
tempérées ou chaudes et font l’objet de recherche lors des 
contrôles sanitaires. Ces germes sont recherchés sur les 
sardinelles (Sardina pilchardus), les saumons atlantiques 
(Salmosalar) frais, conservés au froid et ou 
fumés( [90],[94],[95]).  

En Afrique Subsaharienne,plusieurs études se focalisent 
sur les recherches des germes d’altérations, pathogènes et 
zoonotiques, il s’agit de la flore totale, E. coli, Salmonella 
spp, Pseudomonas sp, L. monocytogenes,Aeromonassp, 
Staphylococcus, micrococcus, Bacilus, Proteus, 
Aspergillus, Trichoderma, Penicillium, Saccharomyces, 
Fusariumet les Mucor spp([96], [97], [98], [99], [100], 
[101], [102], [103], [104],[105],[106], [107]). Ces germes 
sont dénombrés chez les espèces de poissons d’eau douce et 
marine frais et ou fumés fréquemment consommés 
(Trachurustrachurus, Pseudotolithusspp, 
Galeoidesdeacadactylus, Scomber scombrus, Spyraenaspp, 
Drepaneafricana, Alectisalexandrinus, Dasyatis margarita, 
Sardina pilchardus,Sphyraenabarracuda, Tilapia 
guineensis, Clarias gariepinus, Clupeaharengus, 
Chrysichthysnigrodigitatus). 
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La plupart de ces études en Afrique subsaharienne 
concluent à des difficultés liées principalement au manque 
de bonnes pratiques d’hygiène et de conservation lors des 
processus de transformation, de conservation et de 
commercialisation des produits halieutiques.  

Par ailleurs, de nombreux facteurs influent sur la flore 
du poisson frais, les plus importants étant la température, 
l’activité de l’eau, le pH, la teneur en sel, la proximité des 
zones de pêche des habitations, la quantité et l'origine des 
aliments consommés par le poisson et la méthode de 
récolte. Pour les poissons consommés fumés et frits ou 
conservés, la flore bactérienne dépend du procédé de 
transformation[95], des procédés d’éviscération[108], des 
conditions de croissance bactérienne (température, Aw, pH, 
interaction des microbes), de l’hygiène de l’environnement, 
des matériels et du personnel[95] et de l’emballage des 
produits finis. 

1-4-Qualité nutritionnelle des poissons  

La qualité nutritionnelle est directement associée à la 
composition de la chair enmacro et enmicronutriments 
([7],[71]).Comme le montre le tableau I, la composition 
chimique des poissons varie selon l’espèce. En effet, la chair 
de poisson est composée de 70 à 80 % d’eau, de 16 à 22 % 
de protéines, avec une teneur très variable en lipides et 
contient des quantités négligeables de glycogène [109].Le 
muscle blanc contient davantage de protéines que le muscle 
rouge mais moins de lipides et de glycogène [110].La teneur 
en lipides des poissons est variable (0,5 % à 15 %). On les 
classe généralement en trois groupes : les poissons maigres 
(0,5 % à 5 %), les poissons demi-gras (5 % à 10 %) et les 
poissons gras (> 10 %). Ces teneurs varient selon l’espèce 
considérée, la taille, le statut physiologique (maturité des 
gonades, cycle de sexuel, les conditions d’élevage et l’âge), 
la saison de pêche et du contenu énergétique de leur 
alimentation ([47],[110], [111],[112]).Cependant, la chair 
des poissons est caractérisée par des teneurs en acides gras 
polyinsaturés (AGPI) et mono-insaturés (AGMI). Les 
principaux acides gras dans la chair du poisson sont les 
acides gras polyinsaturés à longue chaîne (AGPI-LC) de la 
série n-3, l’acide eicosapentaénoïque (C20 :5 n-3, EPA) et 
l’acide docosahexaénoïque (C22:6 n-3, DHA) actuellement 
considérés comme les acides gras indispensables en raison 
des capacités limitées de conversion de leur précurseur, 
l’acide α-linolénique. L’EPA et la DHA sont 
particulièrement bénéfiques pour la santé humaine 
([78],[111],[113]) être présente en moyenne 25 % des 
lipides de la chair des poissons carnivores contre seulement 
0,5 à 3 % chez les animaux terrestres[110]. Ils jouent un rôle 

contre les maladies cardio-vasculaires, les phénomènes 
inflammatoires, le déclin cognitif et le développement 
optimal du système nerveux central ([114], [115], [116]).  

La teneur des AGPI-LC dépende de la teneur en lipides 
musculaires et de la nature des acides gras présents dans 
l'alimentation du poisson [78]. Plus la chair de poisson est 
grasse, plus elle apporte d’EPA et de DHA. La teneur en 
acides gras est sous la dépendance de 
l’alimentation[117].De plus, pour une même teneur 
lipidique, la teneur en EPA et en DHA peut être très 
différente d’une espèce à l’autre et au sein d’une même 
espèce, en fonction de l’alimentation des animaux (de 
l’huile pour les poissons d’élevage, des algues et du 
phytoplancton pour les poissons sauvages) [118]. 

Aujourd’hui, la principale qualité nutritionnelle de la 
chair de poisson est son apport en acides gras long 
polyinsaturés (AGLPI) de la série n-3 (EPA et DHA). La 
compréhension et la maitrise de la capacité de dépôt et/ou de 
synthèse des AGLPI chez les poissons frais et leur intégrité 
dans les poissons transformés et conservés (fumé, fris, séché 
et salé) demeurent importantes pour le maintien de la qualité 
nutritionnelle. Quant aux vitamines, les poissons sont une 
source de vitamines hydrosolubles, notamment B6 et B12, et 
de vitamines liposolubles, A, E et D. Certains poissons gras, 
comme le thon, la sardine ou le hareng constituent une 
source intéressante de vitamine D [119]. Cependant, le 
contenu en vitamines de la chair des poissons est très 
variable selon l’espèce, la saison et la zone géographique 
d’habitat des poissons, mais le facteur majeur de variation 
est l’apport alimentaire [110]tout comme chez les lipides. 

Pour les sels minéraux, les poissons sont riches en 
phosphore, en calcium, en potassium, en chlore et en soufre. 
Ils constituent la principale source alimentaire d’iode. La 
teneur en iode est plus élevée chez les poissons marins que 
chez les poissons d’eau douce. La teneur en fer varie selon 
les espèces, les plus riches étant le maquereau et le 
thon[118]. Chez les poissons marins, la teneur en sodium est 
plus élevée que celle des poissons d’eau douce en raison de 
sa capacité à absorber plus d’eau marine afin décompenser 
la différence de pression osmotique entre leur milieu 
intérieur, hypotonique, et le milieu aquatique, riche en sels. 
De façon générale, la teneur en sels minéraux varie 
principalement en fonction de l’alimentation ([119], [120], 
[121]). 
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Tableau II:  Composition chimique (protéine, lipide, acides gras, sels minéraux et vitamines) en fonction des espèces de poissons[110] 

Nom Commun Nom scientifique 
Protéine 

(g) 
Lipides 

(g) 
EPA+DHA 

(g) 
Vit A*  Vit D*  Vit E** Vit B6** Vit B12 * Vit PP** K**  P** Na**  Mg**  Se* Fe** I** 

Bar Commun Dicentrarchuslabrax 21,4 4,1 1,02 14,71 2,31 1,35 0,39 4,33 6,79 430 209 46,6 32,3 8 0,39 9 

Bar Sauvage Dicentrarchuslabrax 20,1 1,6 0,4 5,6 3,65 0,71 0,39 4,16 3,72 371 191 71,4 28,3 25 0,4 23 
Cabillaud 
(morue) Gadusmorhua 17,9 0,4 0,18 <2 0,88 0,44 0,15 1,22 2,68 377 173 77,9 28,8 61 0,5 143 

Dorade royale Sparusaurata 20,8 4,8 0,88 4,5 4,32 0,87 0,44 2,93 6,88 461 248 52,7 31,4 7 0,46 7 

Dorade grise 
Spondyliosoma 
cantharus 20,5 5,1 0,86 1,5 0,54 0,69 0,36 2,65 4,83 400 250 60,6 31,2 20 0,39 31 

Hareng Clupeaharengus 

gras Clupeaharengus 18,7 10,6 1,28 11,7 8,36 1,08 0,4 8,28 6,14 421 247 52,4 32,7 25 0,88 9 

maigre Clupeaharengus 18,3 3,7 0,48 6,1 9,59 0,57 0,42 8,47 4,11 450 261 75 36,2 19 0,87 6 

Lieu Noir Pollachius virens 18,2 0,9 0,27 2,8 1,77 0,88 0,25 4,76 2,26 391 192 82,4 30,7 21 1,3 143 

Maquereau Scomber scombrus 18,1 14,2 2,47 56,6 6,44 1,16 0,53 4,9 9,13 340 190 64 28,4 38 0,48 87 

Pangasius Pangasiushypophtalmus 13,4 1,2 0,02 <2 <0,5 0,16 0,1 0,3 1,35 200 107 274 17,6 9,6 0,21 8 

Perche du Nil Lates niloticus 19,1 0,3 0,1 7 0,46 0,49 0,11 1,17 2,01 308 156 57,5 26,8 31 0,26 7 

Saumon Salmosalar 20 12,9 1,48 8,5 5,69 2,32 0,59 3,74 7,12 374 186 35,5 26,2 12 0,24 14 

Sole Solea solea 18 0,4 0,1 5 0,75 0,47 0,26 1,91 3,51 349 170 76,3 26,9 23 0,35 88 

Sole tropicale Cynoglossusspp. 15,7 0,3 0,09 <2 <0,5 0,22 0,1 0,92 1,14 125 80,4 140 20,1 31 0,22 22 
Thon Germon 
maigre Thunnusalalunga 27,3 1,1 0,35 3,5 2,66 0,43 0,93 2,9 18,88 357 243 59,7 38,3 124 0,94 23 

Tilapia Oreochromis niloticus 18,1 2,1 0,08 <2 15,61 0,93 0,23 1,07 3,28 282 131 28,3 25,4 18 0,27 6 

Truite arc en ciel Oncorhynchusmykiss 19,1 6 1,15 17,1 5,25 2,44 0,38 2,5 5,8 398 184 34,5 27,1 9 0,34 12 

Turbot Psetta maxima 18,3 3,8 0,79 9,6 0,71 3,63 0,19 1,25 3,49 306 134 77,9 24,9 18 0,16 24 
* (µg/100g) ; ** (mg/100g) ; K : potassium ; P: Phosphore; Na: Sodium; Mg: Magnesium; Se:Sélénium ; Fe : Fer ; I : Iode 
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II.  PROCEDES DE CONSERVATION ET DE 

TRANSFORMATION DES POISSONS 

2-1.1. Réfrigération 

C’est un procédé qui consiste à abaisser la température 
du poisson de manière qu’elle soit voisine de celle du point 
de congélation mais toujours positive[122].Après la capture, 
il est urgent de mettre les poissons sous la réfrigération. Elle 
consiste à entreposer les poissons, à une température basse, 
proche de la température de congélation commençante du 
produit. Généralement, la température de réfrigération se 
situe aux alentours de 0°C à +4°C. Ainsi, la réfrigération 
permet de faire une conservation à court terme des poissons 
et a pour but de retarder la croissance des bactéries ([45], 
[123], [124]). 

2-1.2. Congélation 

La congélation ou le froid négatif est un procédé qui 
consiste à soumettre un produit au froid de façon à 
provoquer le passage de l’eau liquide qu’il contient à l’état 
solide[120]. Au cours de la congélation, le froid provoque la 
baisse de l'activité de l'eau suivi d’une diminution de l’eau 
disponible, ce qui ralentit ou stoppe l'activité des micro-
organismes et les activités enzymatiques ([13],[120]). La 
congélation des produits facilite le transport et la 
distribution notamment en prolongeant la durée de vie des 
poissons.  

2.1.4. Fumage 

Le fumage consiste à soumettre des poissons à l'action 
de la fumée provenant de la combustion lente du bois afin 
de réduire leur teneur en eau et à y introduire divers 
composants de la fumée ([13],[120],[125]). Le but de la 
fumaison est de conserver les poissons en lui donnant une 
couleur et une saveur [126] appréciable par le 
consommateur. La qualité des produits fumés dépend de la 
composition de la fumée qui dépend elle-même de la nature 
du bois, de sa température de combustion. La fumée est 
composée chimiquement des phénols, des alcools, des 
acides organiques et des composés carbonylés et 
hydrocarbures. En Asie et particulièrement en Chine, des 
assaisonnements de fumée liquide sont utilisées. Ce liquide 
contient les mêmes composants fonctionnels tels que des 
phénols, les carbonylés et les acides qui sont trouvés dans la 
fumée vaporeuse lors du fumage mais ne contient pas les 
hydrocarbures aromatiques polycycliques (PAHs)[127] qui 
sont les contaminants environnementaux omniprésents, 
considérés comme des molécules cancérigène et mutagène 
([128], [129]). Plusieurs matières premières sont utilisées en 
dehors des poissons lors du fumage, il s’agit du bois et 

d’autres sous-produits. La nature du bois varie selon les 
pays et les traditions.  

Pour le fumage dans certaines localités de l’Afrique 
Subsaharienne, on utilise comme combustible les sciures de 
bois, les coques de noix de palmier, des épis de maïs et des 
coques de noix de coco etc….([130], [131]). On y rencontre 
trois types de four: le four circulaire en terre de barre, le 
four « Chorkor » de forme rectangulaire en terre de barre 
également, d'origine ghanéenne, et le four en tonnelet 
([130], [131],[132]).En général, il existe trois types de 
fumage : le fumage à froid ; le fumage à chaud et le fumage 
séchage. Le type de fumage dépend essentiellement de la 
température générée par la combustion. Pendant le fumage à 
froid, la température est comprise entre 20°C et 25°C[133]. 
Pour le fumage à chaud, le produit est fumé à chaud, c’est-à-
dire qu’il est cuit et il sèche ensuite par continuation du 
fumage ; les températures de fumage varient entre 40et 
100°C[134]. Ce type de fumage est pratiqué dans certaines 
localités de l’Afrique Subsaharienne et s’effectue de façon 
artisanale. Enfin le fumage-séchage (séchage en fumoir) 
permet de fumer le produit à chaud, c’est-à-dire qu’il cuit et 
il sèche ensuite par continuation du fumage ; les 
températures varient entre 45 et 85°C [135].Les différentes 
espèces de poissons fumés dans les zones côtières de 
l’Afrique de l’Ouest sont les bonites, les chinchards, les 
dorades, les mademoiselle, les hecks, les maquereaux et les 
bramas. Les maquereaux et les chinchards sont dans 
l’ensemble des espèces de poisson les plus fumés[131]dans 
cette zone. 

2.1.5. La cuisson  

La cuisson est l’opération par laquelle les poissons crus 
sont transformés sous l’effet de la chaleur pour être 
consommé. La chaleur produite lors de la cuisson détruit 
ou inhibe totalement les enzymes et les microorganismes 
thermo sensibles dans le but de conserver les poissons([65], 
[120]).On distingue trois types de cuissons : la cuisson à sec 
qui concerne l’action de rôtir, sauter ou griller, le produit 
perdant de l'eau en grande quantité, la cuisson humide (dans 
l'eau, à la vapeur, en papillote ou en sauce) et la friture (à 
huile d’arachide, de tournesol, rouge etc…)[13].La 
température de l’huile de friture devrait s’établir entre 
160°C et 195°C[136]. Dans les zones côtières de l’Afrique 
de l’Ouest, la friture se pratique pour la conservation de 
plusieurs espèces de poissons (les Tilapia, les Sardinelles, 
les Chinchards, les Mulets et les Menus). Les tilapias sont 
vendus surtout frais et les non-vendus sont fris puis ensuite 
commercialisés. Les poissons souvent subissent soit une 
cuisson humide ou après la friture sont cuits dans une sauce.  
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2.1.5. Le salage 

Le salage est le processus qui consiste à traiter le poisson 
au sel de qualité alimentaire, afin de réduire l’activité de 
l’eau de la chair du poisson et de rehausser l’arôme grâce à 
une technique de salage appropriée. Le salage a également 
pour but de blanchir les chairs et de débarrasser le poisson 
de son sang, de son mucus où abondent les micro-
organismes et de toutes matières qui en souillent la surface 
[120]. Il existe trois types de salages[133] : le salage à sec 
consiste à enrober de sel fin les filets de gros poissons et de 
sel de gros cristaux aux poissons maigres, ensuite ils sont 
séchés et stockés à 12 et 15°C ; le salage en saumurage se 
fait en immergeant les poissons dans une solution aqueuse à 
un pH variant entre 5,6 et 6,2 à 10°C avec une salinité 
comprise entre 0 et 100 ; le salage par injection donne un 
meilleur rendement que le saumurage, il consiste à injecter à 
l’aide d’une aiguille creuse la saumure dans le muscle du 
poisson la saumure dans le muscle du poisson où répartition 
du saumure est homogène. Les facteurs d’influence sur le 
salage sont : l’état de fraîcheur du poisson, sa teneur en 
matières grasses et la température[120]. 

2.1.6. Le séchage 

Le séchage se base sur le principe de la déshydratation. 
Ainsi, la déshydratation consiste à réduire la teneur en eau 
contenue dans les tissus du poisson totalement ou 
partiellement ([1],[13]). Aujourd'hui, les produits sont 
déshydratés par différentes techniques (séchoirs à air chaud, 
rampe infrarouge, cylindres chauffants, fluidisation : 
passage de gaz chauds à travers une grille plaque)[13].Les 
poissons sont séchés après le fumage. Parfois, l’intensité du 
feu après cuisson est réduite pour permettre le séchage par la 
chaleur pendant un temps donné. Le séchage dépend de trois 
facteurs : la température, l’humidité relative et la vitesse de 
l’air. Après le séchage, le taux de matière obtenue varie 
entre 60 et 90 % de matière sèche et il est consommé tel ou 
après réhydratation [133]. 

III.  IMPACT DES PROCEDES DE 

TRANSFORMATION /CONSERVATION SUR LES 

QUALITES DES POISSONS 

3-1-Effet des procédés sur les caractéristiques 
sensorielles des poissons  

Lors de la réfrigération et de la congélation, la texture 
des poissons est affectée par les cristaux de glace selon leur 
taille. Les caractéristiques organoleptiques de la chair des 
poissons qui sont influencées par le mode de congélation 
sont essentiellement la tendreté, la jutosité et le pouvoir de 
rétention d’eau. Les gros cristaux qui se forment lors de la 

congélation, produisent des tensions mécaniques et des 
cisaillements qui endommagent la texture ce qui entraîne 
l’apparition de réactions enzymatiques d’altération 
[137].Pendant la congélation, l’abaissement de la 
température arrête les réactions physico-chimiques, les 
réactions encore actives sont situées dans les parties du tissu 
non gelées. Les changements physico-chimiques les plus 
communs qui peuvent se produire pendant la congélation 
sont la déshydratation, les changements des lipides, la 
détérioration de la saveur, la dégradation des colorants et 
des vitamines, le brunissement enzymatique et la 
dénaturation de protéine [138].Les modifications physiques 
et chimiques affectent aussi le muscle à travers la 
détérioration des fibres musculaires. La détérioration des 
fibres musculaires est observée chez les 
Epinepheluscoioides (Figure 5) 14 jours après la 
réfrigération comparée aux fibres à 0 jours de stockage de 
ces poissons[55].  

La caractéristique sensorielle telle que la couleur est 
influencée par plusieurs procédés. Lacuisson entraîne une 
diminution de tous les paramètres de couleur (L*, a* et 
b*)chez les filets cuits qui deviennent plus clairs[139]. Cet 
impact est plus prononcé chez les filets ayant subi la cuisson 
humide. Les études de l’effet de la congélation sur la 
composition biochimique et d’acide gras des maquereaux 
(Scomber japonicus) révèlent une perte de l’état de fraicheur 
et un changement de couleur (gris) après 30 jours de 
stockage à -19°C[140]. De même, des teintes jaunâtres sont 
observées chez les thons à nageoires jaunes 
(Thunnusalbacares) après 11 jours de stockage sous 
glace[141]. Les modifications de couleur du poisson 
observées sont causées par la dégradation des pigments du 
sang résiduel contenu dans la chair ou de la myoglobine. 

Quant au fumage, ilinflue sur les paramètres sensoriels 
tels que la texture, l’odeur ou la flaveur et la couleur. La 
texture est modifiée(durcissement ou ramollissement) suite à 
l’effet de la cuisson lors du fumage, agissant ainsi sur les 
fibres musculaires. Les travaux réalisés sur la dégradation 
de la structure musculaire lors du fumage des maquereaux 
(Scomber scombrus) et des merlus (Merlucciusmerluccius) 
démontrent un changement de la structure musculaire[142]. 
Ainsi, à l’état frais, la structure musculaire des deux espèces 
de poissons est bien serrée et l’espace péri-cellulaire est très 
réduit. Après le fumage, une fragmentation des fibres pour 
le maquereau (Figures 6A et 6B) et un élargissement de 
l’espace endomysial pour le merlu (Figures 6C et 6D) est 
obtenue. Par ailleurs, les composés de la fumée (les 
carbonylés) déposés lors du fumage apportent une 
coloration spécifique de surface[65]via des réactions de type 
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Maillard. Pour la couleur, généralement, chez les poissons 
fumés, elle va du jaune doré au brun foncé chez les saumons 
fumés [65] et est dorée chez les poissons fumés dans la zone 
côtière de l’Afrique de l’Ouest [130]. Le changement de la 
couleur du poisson frais au poisson fumé s’explique par le 
fait que les composés phénoliques, les carbonylés et les 

furannes émis lors du fumage, modifient la couleur. Les 
composés phénoliques ont pour origine la dégradation 
thermique de la lignine du bois alors que les composés 
furaniques proviennent de celle de la cellulose et de 
l’hémicellulose du bois utilisés pendant la fumaison[65]. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 5 : Micrographe des tissus d’Epinepheluscoioideslors de la réfrigération [55] 
 

 
A: maquereau frais, B: maquereau fumé, C: merlu frais, D: merlu fumé. (ee: espace endomysial, ff: fibres fragmentées). 

Figure 6 : Coupe histologique montrant un changement de la structure musculaire de deux espèces de poissons après le 
fumage[142] 

 
3-2-Effet des procédés sur les caractéristiques 
microbiologiques des poissons  

Les procédés de transformation et de conservation 
(réfrigération, congélation, surgélation, fumage, friture, 
séchage etc…)influent sur les charges bactériennes en 
limitant leur croissance ou en réduisant leur nombre. 
Pendant le fumage, le poisson se déshydrate en même 
temps qu'il s'imprègne des composés volatils de la fumée. 
La fumée joue un rôle antiseptique grâce à la fraction 
phénolique à bas point d'ébullition qui prolonge la phase en 
latence des bactéries. Le fumage acidifie légèrement la 
chair à un pH inférieur à 5,9[125]. Ces conditions réunies 
ralentissent le développement des microorganismes. Les 

composés phénoliques, les acides organiques présents dans 
la fumée et l’application de sel lors du processus de fumage 
peuvent avoir aussi un effet inhibiteur sur la croissance 
microbienne. 

Plusieurs études ont été réalisées chez les espèces 
couramment consommées en Europe à savoir la truite et le 
saumon fumés. La charge des saumons en fin de fumage a 
été de 102 à 106 germes/g[143]. De même un effet de 
réduction de la flore totale (104 ufc/g) a été observé chez les 
filets de Plataxorbicularis fumés, comparée à celle des 
normes soit 106 ufc/g[144]. 

En Afrique de l’Ouest plusieurs études ([96], [100], 
[103], [105], [106], [107]réalisées sur plusieurs espèces de 

O jour : Section de fibre 
musculaire régulière et 
uniforme 

10 jours : Présence 
d’espace extra cellulaire et 
rétrécissement des fibres  

14 jours : Détérioration 
des fibres musculaires 
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poissons fumés (les chinchards, les maquereaux, les 
harengs, les clupéidés) démontent une baisse de charges de 
la flore bactérienne.  

En outre, les procédés tels que la congélation et la 
réfrigération sont de plus en plus utilisés dans les ménages 
et dans les industries agroalimentaires. Le froid demeure 
une technique de conservation des poissons qui ralentit ou 
bloque les réactions enzymatiques et le développement des 
micro-organismes [120]. Son but est de prolonger la durée 
de conservation des poissons frais. Toutefois, le froid ne 
détruit pas les germes qui peuvent donc reprendre leur 
activité dès que la température redevient favorable. La 
bonne conservation par le froid dépendra de deux facteurs à 
savoir : la continuité de la chaîne du froid et la qualité 
sanitaire initiale du poisson. L’altération des poissons est 
ralentie lorsqu’ils sont stockés à des températures basses. La 
flore responsable de l’altération des produits frais change 
avec la température. Entre 0°C et 5°C, les bactéries comme 
les Shewanellaputrefaciens, Photobacteriumphosphoreum, 
Aeromonasspp et Pseudomonas sont trouvées, alors qu’entre 
15°C et 30°C, les Vibrionaceae, les entérobactéries et les 
bactéries à Gram-positif sont obtenus. La maîtrise de la 
prolifération nécessite que la température des produits reste 
la plus voisine de 0°C pendant toutes les opérations 
(maintien des produits en chambre froide ou sous 
glace).Pendant la réfrigération, la flore pathogène est 
inhibée et le développement de la flore de contamination est 
ralenti. Si les bactéries mésophiles et thermophiles sont 
complètement inhibées pendant la réfrigération, celles 
psychrotrophes ou psychrophiles les plus résistantes qui ont 
un optimum de croissance à 20 - 25°C, peuvent se multiplier 
à 4°C, parfois même à des températures négatives. La 
réfrigération constitue un moyen efficace contre les 
bactéries d’altérations, cependant leur effet bactéricide 
demeure nul. Cet effet est obtenu aux températures 
négatives lors de la congélation [145]. 

La congélation quand elle, a une action beaucoup plus 
efficace vis-à-vis des bactéries. Elle arrête totalement leur 
développement et leur l’activité enzymatique. La 
multiplication bactérienne est arrêtée lorsque la température 
atteint -10°C et les levures et les moisissures nécessitent une 
température d’au moins -18°C. Elle occasionne un effet létal 
partiel due à la formation de la glace. Néanmoins les spores 
résistent très bien et les coques gram+ bien aussi. 

3-3-Effet du procédé sur les caractéristiques 
technologiques des poissons 

Les techniques utilisées peuvent être fondées sur le 
contrôle de la température (réfrigération, congélation) ou sur 

le contrôle de l'activité de l'eau (séchage, salage, 
lyophilisation) ([65], [120]). Dans la présente revue, les 
procédés contrôlant l’activité de l’eau des poissons sont 
examinés. Il s’agit du fumage et de la friture. 

3.3.1. Effet sur le pH 

Le pH est un indicateur de degré de fraicheur et de 
détérioration des poissons. A la mort du poisson, le pH post 
mortem avoisine la neutralité. La congélation et la 
réfrigération ont un effet sur l’évolution du pH.  

A la température ambiante le pH post mortem du poisson 
chute de 0 heure à 5 heures avant d’augmenter de 6 heures à 
12 heures de temps [52]. Chez les poissons (Channastriata) 
réfrigérés à +4°C le pH diminue pendant 3 jours avant 
d’augmenter jusqu’au 18ème jour de stockage [60].De même, 
chez les poissons (Pangasianodonhypophthalmus) congelés 
à -20°C, le pH décroit jusqu’à 90ème jours de 
l’expérimentation [51].  

Par ailleurs, les études réalisées sur les poissons 
(Engraulis encrasicholus) frits, cuits à l’eau bouillante et 
braisés démontrent que les méthodes de cuisson n’ont pas 
d’effet sur le pH. Les valeurs de pH varient entre 6,4 et 6,6 
[146]. Dans le cas des poissons congelés et transformés, le 
pH semble ne pas être un bon indicateur de l’état de 
fraicheur et de qualités des poissons[147]. 

3.3.2. Effet sur la teneur en eau, l’activité de l’eau et la 
capacité de rétention d’eau 

L’activité de l'eau, associée à d'autres descripteurs, peut 
donner une indication sur la qualité des produits : 
nutritionnelle, organoleptique et microbiologique (plus Aw 
est élevée, plus les microorganismes peuvent se développer 
et altérer le produit) [120]. L’activité de l’eau est un facteur 
essentiel à la croissance des microorganismes. Lorsqu’une 
bactérie se trouve dans un milieu dépourvu d’eau, il y’a 
plasmolyse de la cellule. Cette perte en eau limite 
considérablement le développement bactérien et peut 
conduire à la mort de la cellule. 

Plusieurs techniques sont utilisées pour réduire cette 
teneur à savoir : le fumage, le séchage, le salage et la 
cuisson ([65], [120], [148]). Chez les poissons fumés une 
teneur en eau inférieur à 25% du poids total est exigée pour 
limiter les phénomènes de dégradation et permettre une 
meilleure conservation du produit [148]. Pendant le fumage, 
la texture du poisson est affectée et la couleur change par 
différente réaction notamment celle de Maillard.  

Après le fumage, la teneur en eau de la chair des 
maquereaux frais (82,6 %) passe à 65%, celle de la chair de 
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merlu frais (83%) diminue à 64% [142].La chaleur produite 
lors de la fumaison déshydrate partiellement les poissons 
fumés en ôtant une partie de l’eau libre. De même, pendant 
la conservation à froid, la teneur en eau ou la capacité de 
rétention d’eau diminue. Les études réalisées à la 
réfrigération (+4°C) montrent une diminution de la capacité 
de rétention d’eau variant de 90 à 87% chez 
Oreochromisssp éviscérés et non éviscérés [149] et chez les 
raies [150]. Les poissons dont la capacité de rétention est 
faible ont eu une grande quantité d’eau exsudée. Les pertes 
de succulences importantes sont enregistrées à cause des 
pertes de nutriments (protéines) qui accompagnent l’eau 
exsudée [149]. Toutefois une capacité de rétention en eau 
accrue donne une meilleure tendreté [10]. 

3-4-Impact du procédé sur la qualité nutritionnelle des 
poissons 

Les poissons en général présentent de fortes teneurs en 
protéines, en lipides, en vitamines et en sels minéraux. Ces 
teneurs peuvent être influencées par les procédés de 
transformations et de conservation. Les études réalisées 
montrent que les méthodes de cuisson (cuisson à l’eau 
bouillie, cuisson par friture, cuisson par le fumage-séchage) 
augmentent de façon significative les teneurs en matière 
sèche, en cendre, en lipides totaux et en protéines ([126], 
[146]). Après le fumage, la teneur en protéine augmente par 
rapport à la teneur initiale dans la chair du poisson frais 
([98], [151],[152], [153], [154],[155]). La teneur en protéine 
dans la chair des Oreochromis niloticus frais (20,41%) 
augmente à 65%, après le fumage séchage à 70°C [126]. La 
teneur en protéine peut varier d’une espèce à une autre. 
Chez les maquereaux et les merlus fumés la teneur en 
protéine est passée de 23% à 29% [142]. La teneur de 
protéine brute qui augmente après fumage dans la chair du 
poisson est liée principalement à la perte en eau du poisson 
lors du procédé de fumage et aux températures de fumage 
([152],[156],[157]). La température élevée augmente la 
teneur en protéine lors du fumage industriel à chaud [152].     

Cependant, la congélation (-12°C), la réfrigération (0 et 
4°C) et la surgélation peuvent induire une dénaturation des 
protéines de la chair des poissons frais et transformés 
([60],[62], [158],[159]). Chez la plupart des espèces, les 
protéines totales ou myofibrillaires dénaturées présentent 
une faible teneur après la conservation. Les protéines 
hydrosolubles et les acides aminés qui se forment en dehors 
de la glace lors de la conservation par le froid sont aussi 
affectés par la dénaturation. Dans ce cas, les pertes de 
protéines s’expliquent par des pertes en eau issues de la 
chair des poissons[158].  Cette perte de protéine ou d’acides 

aminés libres entrainent une diminution de la saveur lors de 
la congélation ([45], [123]). 

La teneur en protéine varie d’un procédé de 
transformation à un autre. Elle varie de 53 à 67% chez les 
poissons séchés au soleil, de 31 à 57% chez ceux séchés au 
four, de 22 à 37% chez les poissons bouillis et de 21 à 32% 
chez les poissons fumés ([155],[160]). Les poissons misent 
en boîtes ont une teneur faible (13,21%) que ceux congelés 
(16,68%)[155]. 

Les teneurs en protéine les plus élevées sont obtenues 
chez les poissons séchés. Ce qui implique que l'azote de 
protéine n’a pas été perdu pendant le séchage comparé à 
d'autres poissons. Aussi, les différences températures 
appliquées lors des différents procédés peuvent causer les 
différentes variations de la teneur en protéine pour le 
séchage au four (35°C à 42°C), le fumage séchage (75°C à 
80°C), la congélation (-16°C), la pré-cuisson pour la mise en 
boîte (90°C-92°C) [155] et le séchage au four (110°C) 
[160]. A une basse température (50°C) les protéines 
plasmatiques et sarcoplasmiques sont dénaturées [120]. 

En outres, les lipides totaux des poissons subissent une 
oxydation lors de la conservation par le froid (congélation). 
Ils sont impliqués dans la détermination des qualités 
organoleptiques (couleur, flaveur, texture) ainsi que dans la 
stabilité de la chair (péroxydation des lipides) et l'aptitude à 
la transformation (fumage, séchage) des poissons. Chez les 
poissons gras, elle constitue un facteur limitant de leur 
conservation pour une longue durée [120]. Des pertes de 
lipide sont obtenues chez les poissons congelés à -16°C et -
12°C ([158], [159]). Celles obtenues lors de la congélation 
sont dues à une teneur élevée d’humidité [155]. Lorsque la 
teneur en eau des poissons est faible, les teneurs en lipide et 
en protéines sont élevées [161].  

Les faibles teneurs en lipides lors de la conservation par 
le froid, conduisent à des faibles teneurs en Acides Gras 
Polyinsaturés à Longue Chaîne (AGPI-LC), riches en AGPI-
LC de la série n-3 tels que l’acide eicosapentaénoïque (EPA 
; 20 :5 n-3) et l’acide docosahexaénoïque (DHA ; 22 :6 n-3) 
important dans la l’alimentation humaine. Les études 
réalisées sur les filets de poissons de trois espèces 
(Scomberomoruscommersoni, Carcharhinusdussumieri, 
Scomber japonicus) congelés à -19°C et -18°C conduisent à 
une diminution de la teneur des AGPI-LC avec une forte 
oxydation des lipides ([140],[162]). Une rancidité oxydative 
des lipides au cours de l’entreposage réduit la valeur 
nutritive des poissons, ce qui affecte particulièrement la 
saveur des poissons. En général, on constate une perte 
substantielle lors d’un entreposage défectueux (stockage 
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prolongé ou fluctuation de température) des acides gras 
polyinsaturés de la famille des oméga 3, particulièrement les 
EPA et les DHA dont le rôle dans la prévention des maladies 
cardiovasculaires est bien connu. 

Contrairement aux procédés de froid, ceux utilisant la 
chaleur influent sur la teneur en AGPI. Lors des fritures 
plates, les dégradations des AGPI-LC de la série n-3 sont 
quantitativement limitées en raison de la courte durée de la 
friture avec les effets combinés du chauffage et de l’oxygène 
[120]). L’étude faite sur les anchois (Engraulis 
encrasicholus) indique que les méthodes de cuisson (friture, 
bouillie et braisage) varient les teneurs en AGPI des 
poissons [146]. La teneur en AGLI diminue chez les anchois 
frits et grillés mais augmente au niveau des échantillons 
cuits au four. 

Toutefois, pour les poissons gras, il faut éviter de les 
frits, car EPA et DHA se dissolvent dans l’huile de cuisson, 
tandis que celle-ci diffuse dans la chair du poisson. 

La teneur en vitamines du poisson congelé après trois 
mois entreposé à -30°C, est à peine différente de celle du 
poisson frais [120]. Aussi, certaines vitamines (vitamines A 
et C) peuvent être partiellement détruites par oxydation au 
cours du séchage par air chaud. 

IV.  CONCLUSION  

Les procédés de conservation et de transformation, 
comme la fumaison, la salaison, la friture, le séchage, la 
congélation, la réfrigération, et la surgélation permettent de 
préserver et/ou d’améliorer les qualités microbiologiques, 
technologiques, organoleptiques et nutritionnelles de la 
chair des poissons. Ils ont leurs avantages et inconvénients. 
Ils peuvent être à l’origine des modifications de la qualité : 
modification de couleur, de la texture, apparition d’odeur et 
de nouvelle flaveur. Le développement de la saveur dans les 
produits fumés, salés, frits et cuits, les changements de 
couleur causés par les traitements thermiques et la 
destruction des bactéries par la chaleur sont autant de 
qualités positives apportées par les traitements 
technologiques. Toutefois, la connaissance et la maitrise des 
facteurs de variations des paramètres déterminant les 
qualités avant la capture, après la capture et lors des 
procédés de transformation et de conservation des poissons 
sont nécessaires pour obtenir un produit final de qualité 
appréciable par le consommateur. Le choix de l’espèce, 
l’évolution du pH, la teneur en eau, l’alimentation des 
poissons, les méthodes de conservation sont autant de 
paramètre sur lesquels il faut jouer pour obtenir les 
meilleures performances lors de la 
transformation/conservation des poissons. Ces procédés de 

conservations et de transformation varient d’un pays à un 
autre et dépendent des habitudes alimentaires. Cependant, 
avec le contexte actuel de la mondialisation où la qualité des 
produits alimentaires devient une exigence, il est important 
d’orienter les recherches vers les espèces de poissons les 
plus consommées et commercialisées afin de garantir la 
sécurité alimentaire des consommateurs. 
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