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Introduction générale

La viande constitue une denrée de premicre nécessité dans le monde, suivant qu’elle est
une source importante de nutriments (CLINQUART et al., 1999). Elle fait partie de la classe
des aliments riches en protéines, présente un apport equilibré en acides aminés, relativement
aux besoins de I’homme, et sont vecteurs d’autres nutriments importants tels que les minéraux

et les vitamines (REMOND et al., 2010).

Sous I’effet conjugué de 1’urbanisation, de la croissance des revenus et des nouvelles
attentes socioculturelles des populations, on assiste, dans les pays du Sud, a I’émergence d’une
demande croissante en produits d’origine animale, concentrée surtout dans les villes.

Celle-ci se caractérise a la fois par un accroissement des quantités commercialisées et par de

nouvelles exigences des acheteurs en termes de qualité (BOUCKACKA, 2010)

L’analyse des comportements alimentaires dans les villes d’Afrique a montré une
évolution de la consommation, caractérisée par la diversification des produits. La diversité
ethnique et culturelle de la population urbaine, souvent d’origine rurale, est en effet propice aux
changements d’habitudes alimentaires, rendus possibles par de plus grandes disponibilité et
variété de produits sur les marchés (BINOT et CORNELIS, 2004).

Les sociétés rurales africaines depuis I'histoire de I'hnumanité et pendant des millénaires ont
largement vécu de la cueillette, de la chasse et de la péche. La faune sauvage, ressource
biologique renouvelable dont la quantité annuelle disponible est directement liée aux
prélevements antérieurs, constitue et/ou contribue a l'alimentation des ruraux. Cette faune
source de protéine animale non négligeable, est un patrimoine national qui joue un role
important dans I'économie des ressources (ALLAH et FALMATA,2003)

En plus de la consommation des viandes domestiques (porc, beeuf, ovins, volailles, etc.),
les populations ont pris [’habitude de manger d’autres produits animaux comme les fruits de
mer et certains animaux sauvages terrestres. De nos jours, il y a de plus en plus de mini-élevages
de : pythons (HUYNH, 2011 ; HUYNH, 2013), crocodiles (MALI., 2013), serpents, varans et
tortues (NGUYEN, 2012), agames-papillons (VIET et PHUC, 2009 ; NGUYEN, 2010 ;
NGUYEN, 2011), mabuyas (PHAM, 2012), porcs-épics (VIET. et NGUYEN V.T., 2010),
batraciens (TRINH, 2005), grillons (VIET et PHUC, 2010), scorpions, geckos (GIA, 2013),
etc. Les usages de ces animaux sont multiples : alimentation de luxe, produits pharmaceutiques

et cosmétiques,
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Dans de nombreux pays la consommation de reptiles est une pratique courante pour
assurer la subsistance des populations locales. C'est notamment le cas dans divers pays
d'Afrique, d'Asie ou d’Amérique ou la pratique est ancrée. Toutefois, la consommation de

viande des reptiles prend de plus en plus d'importance. (STUART, 2000)

Aujourd’hui, la consommation de viande de 1ézards reste importante (ALVES et al.,
2012 ; HOFFMAN et CAWTHORN, 2012 ; KLEMENS et THORBJANARSON, 1995) dans
de nombreuses régions rurales, urbaines et touristiques essentiellement comme source de
protéines animales, aliment complémentaire notamment en période de sécheresse pour les
populations locales (ALVES et al., 2012), mets de luxe [tourisme gastronomique (MALAISSE
etal. 2014, UYEDA et al., 2014), ou traditionnel (CHARDONNET et al., 2002) voire pour des
raisons médicales (UYEDA et al., 2014). Dans certains cas, il existe également un commerce
intérieur, limité, ou important et international comme c’est le cas de la viande de varans
(WELTON et al., 2013). Parmi les Iézards consommeés, la chair des sauriens, certains sont
préconisés comme antisyphilitiques, quelques-uns cependant sont recherchés comme aliment a
des vertus aphrodisiaque (CAUVET, 1869).

Le Scinque officinal ou le poisson de sable (Scincus scincus) connu sous 1’appellation
locale « cherchman » est un lézard de la famille des scincidés (LINNAEUS 1758). Il est
distribué a une ceinture de désert trés vaste a travers le monde (BAUMGARTNER et al., 2008 ;
BONS et al., 1996 ; ESSGHAIER et al., 2015 ; PADIAL, 2006 ; ARNOLD, 1977)

En Algérie le scinque officinal est rencontré dans le Sud-est (ARNOLD, 1977)
notamment dans la région d'Oued Souf, Touggourt et Ouargla (LALLEMANT, 1864), dans la
région d’El Goléa (BOUMEZBEUR,2004), Tabalbala (CHAMPAULT, 2003) et I’Ahaggar
(WACHER,2005)

Dans la région d’Oued Souf, la consommation du scinque officinal est ancrée dans les
habitudes alimentaires des autochtones, ce reptile a été toujours omniprésent dans leurs
ménages. |l est tres apprécié par les Souafa en quéte de sources de protéines en remplacement
de la viande et du poisson. D’aprées FETHOUI, (1998) il est mangé comme friture apres avoir
été pelé. Cette faune source de proteine animale non négligeable, est un patrimoine national qui

joue un r6le important dans I'économie des ressources

Cependant la chasse, la transformation et la consommation de cette espece est au centre de
la vie socio-économique et culturelle des autochtones, les soufis ne se privent pas de la

consommation de cette protéine que leur offre leurs terroirs. D’ailleurs Certains Soufi on fait
2
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de ce poisson de sable leur gagne-pain en assurant une économie personnelle. La chasse a en
effet pris un double rdle, il ne s’agit plus seulement d’une source de protéines, mais aussi d’une

source de revenus.

En effet, le scinque officinal a été percu pendant longtemps comme un des remedes les
plus utiles et les plus précieux de la matiére médicale (MOQUIN-TANDON, 1862). C'est I’un
des animaux qui avaient beaucoup de réputation dans la thérapeutique des anciens,
(CHEVALLIER, 1829) Il est traqué pour ses nombreuses utilisations en médecine
traditionnelle, d'ou son nom vernaculaire, mais la majeure partie des recettes reste encore sous

forme de tradition orale, transmise d’une génération a 1’autre par les détenteurs du savoir

ancestral (TALAA,2009)

De nombreuses études ont été effectuées a 1’échelle mondiale dont d’objectif était la
détermination des qualités nutritionnelles, technologiques, et organoleptiques des viandes.
Cependant la composition et la valeur nutritionnelle du poisson de sable reste inconnus. Aucune

¢tude n’a été faite pour caractériser ce fameux reptile malgré sa grande importance.

La présente étude tente de "démystifier" ce reptile qui a fait I'objet de trés peu d'attention
de la part des chercheurs afin de déterminer sa place par rapport aux autres sources de protéines

d’origine animale.

L’objectif général de notre travail est de caractériser la viande de poisson du sable
(Scincus scincus) et d’évaluer les potentialités nutritionnelles de cette viande. Pour atteindre
notre objectif, nous avons dans une premiére étape, mené une enquéte dans la région du Souf
pour approfondir les connaissances relatives a 1I’importance socioéconomique de ce reptile et
pour mieux estimer la place alimentaire (consommation), culturelle (chasse) et économique

(commercialisation) de cette ressource dans la région

Dans une seconde étape, la valeur nutritionnelle de la viande de ce reptile sera déterminée

a travers des analyses physico-chimiques et biochimiques.

Pour se faire, nous avons articulé notre travail autour de trois parties. La premiére
consacrée a une synthese bibliographique a partir de laquelle des généralités sur la viande, sa
consommation a travers le monde et la consommation des lézards ont été recherchées. Dans la
seconde partie, la méthodologie adaptée pour la réalisation de I'expérimentation a été présentée.
Les résultats font I'objet de la troisieme partie et nous achevons notre étude avec une conclusion

et des perspectives.
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Pour atteindre ces objectifs, nous avons rencontré plusieurs difficultés, pendant la recherche
bibliographique d'une part dont le theme n'a fait I'objet d'aucune quelconque étude dans la zone,
et dans le pays. Ce qui montre le manque des données ou des documents de référence, ainsi lors
des travaux de récoltes des donnees sur le terrain ou les difficultés rencontrées se situent
également dans la période de prise des échantillons qui se situe entre mars et septembre, période
de grande concentrations de I’animal dans le sable ou les consommateurs, les chasseurs et les
vendeurs, sont présents dans la région. Les autres mois de 1’année ne sont pas les mieux indiqués
pour collecter des données. D’autre part au niveau expérimentale dont nous avons fait beaucoup

de déplacement pour réaliser nos tests.
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Chapitre I : Les scincidés partie bibliographique

1.1 Deéfinition et systématique des Scincides

Les Scincidés sont une famille de 1ézards que I'on appelle scinques. C'est la plus vaste
famille au sein des Sauria (SINGH et BANYAL, 2013). Ces lézards constituent a eux seuls plus
de 25 % de la diversité mondiale des lézards (GRIFFITH et MURPHY, 2000), selon BAUER et
DAS (1998) les Scincidés est I'un des groupes de lézard le plus diversifié , elle est constituée de
747 espéces réparties en 73 genres ; cette famille contenant 1250 espéces réparties en 125 genres
selon SAVAGE (2002) et 1275 espéces réparties en 85 genres selon WARREN (2015).

La classification des scincidés s’appuie sur quelques caractéres ostéologiques et elle est
basée avant tout sur la ressemblance des espéces. Selon MITTLEMAN (1952) les différentes
espéces des Scincidés sont classées en quatre sous-familles :

e Chalcidinae
o Mabuyinae
e Lygosominae

e Scincinae

Cette classification est actualisee en 1970 par GREER en reconnaissant 1’existence de quatre

sous-familles. Elle fera jusqu'a tres récemment un office de référence.

Acontinae : lignée fouisseuse apode d’Afrigue WHITING et al. (2003).
Feylininae : lignée fouisseuse et apode WHITING et al. (2003).
Lygosominae : (incluant la sous-famille des Mabuyinae de MITTLEMAN 1952).

Représentent la plus large sous-famille de Scincidae, avec pres de 900 espéces réparties
en 82 genres (HUTCHINS et al. 2003). La monophylie de cette sous-famille est
confirmée par les analyses phylogénétiques moléculaires de HONDA et al. (2000).
Scincinae considérée comme la sous-famille la plus primitive et sans doute ancestrale
selon GREER (1970).

1.2 Bio écologie du scinque officinal
1.2.1 Classification

La classification du Scinque officinal est illustrée dans le tableau 1 (LINNAEUS, 1758).
1.2.2 Morphologie et Description

Le scinque officinal est un lézard hautement spécialisée aux milieux arides. Il est connu

pour sa capacité de se déplacer a travers le sable trés rapidement dans une baignade comme un
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poisson (RECHENBERG et al., 2004) ce qui s’oppose avec les autres animaux qui peuvent
s'enterrer dans le sable pour se cacher des prédateurs mais qui ne se déplacent pas pour des
distances significatives . Ce reptile a évolué plusieurs adaptations pour étre en mesure de vivre
dans le sable des déserts; incontestablement sa capacité de plonger et de se déplacer dans le sable
est plus fascinante (RECHENBERG et al.2004, Baumgartner et al. 2008). Cette vie souterraine
est facilitée principalement par diverses adaptations morphologiques (HARTMANN 1989), le
mode de locomotion (MALADEN 2009), et I'epiderme externe qui montre une propriété
exceptionnelle en comparaison avec d’autres reptiles est la forte résistance a 1'abrasion et le
faible angle de frottement avec le quartez. Les écailles de poisson de sable résistent au sable
beaucoup mieux que le téflon, le verre ou méme l'acier, (RECHENBERG et al.,2009,
BAUMGARTNER et al.,2007)

Tableau 1 : Classification du poisson de sable

Regne Animalia
Embranchment Chordata
Sous-embr Vertebrata
Classe Reptilia
Sous-classe Lepidosauria
Ordre Squamata
Sous-ordre Sauria
Infra-ordre Scincomorpha
Famille Scincidae
Sous-famille Scincinae
Genre Scincus
Espéce Scincus scincus

Le scinque est un lézard de taille moyenne avec une queue courte forte et conique. Il a un
corps fusiforme, lisse et brillant, long de 10 a 15 cm, il possede sur le bord de ses doigts allongés
et aplatis des écailles saillantes élargies en petite dents, ce qui 1’aide a marché sur le sable
meuble (VIAL, 1974). Les orifices sont adaptés a la vie sous le sable : les yeux sont petits,
I'oreille est protégée par des écailles (ARNOLD., LEVITON, 1977). Le museau est effilé ayant
la forme d’un bec de flute, s’enfonce comme un coin dans le sable (VOISIN, 2004). Les écailles
dorsales sont lisses, plus grandes que les ventrales (KHAMMAR, 2005), au nombre de 26 a 28
écailles autour du milieu du corps (ASRI., MEKHALDI, 2010).
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La coloration de la face dorsale varie du jaune péle au beige roux, soit uniforme, soit avec
des mouchetures brunes plus ou moins denses sur le dos. Environ six séries de taches
transversales brunes, violettes ou noires sont disposées sur les flancs, de I'épaule au bassin chez
les adultes. Les juvéniles présentent une coloration jaune sable uniforme (SELKH, 2015). Les
flancs et la face ventrale sont clairs (TRAPE, 2012), Son nom de poisson de sable vient de sa
ressemblance avec ’animal aquatique mais surtout de la grande facilité qu’il a de se mouvoir et
de pénétrer a I’intérieur du sable comme un poisson dans I’cau, (figure 1) pour cela, il rabat ses

pattes contre son corps et progresse par vigoureuses ondulations (NADJAH, 1971).

Le Scinque officinal est tres sensible aux vibrations de sol, il s'enterre et nage dans le
sable sec (MCNEILL, 2012). Ce reptile ayant une capacité remarquable de se déplacer pour des
distances significatives. Il est bien adapté a la vie dans le sable (BAUMGARTNER et al., 2008).
Ses spécificités morphologiques facilitent particuliérement bien son déplacement en profondeur.
Les écailles lisses de son corps, semblables a celles des poissons, réduisent le frottement avec le
sable. Les adaptations les plus remarquables sont d'ordre physiologique. Elles concernent la lutte
contre la chaleur et 1'économie de l'eau. De cette fagon, il s’échappe non seulement aux
températures élevées de la surface mais aussi a ses prédateurs (varan et vipére des sables)
(ECKHOLM, 1997).

(A (B) (©)

Figure 1: La morphologie de Scincus scincus (A) : corps, (B) : téte, (C) : doigt
www.sahara-nature.com/animaux. Consulté le 03/07/2017.

1.2.3 Ecologie

Ce lézard diurne présente une diapause compléte de novembre a mars_ avril (LEBRRE
1992). Il est solitaire et ne fréquente que les zones de sables vifs ou il vit surtout sous le sable
(jusqu' a 40 cm de profondeur) (AHLAM et al. 2012). 1l y circule entre les touffes de végétation
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en actionnant ses pattes comme des rames. Ce scinque ne creuse pas de terrier mais s’enfouit

dans le sable, au cours de son repos journalier et de sa diapause hivernale (SELKH, 2015).

1.2.4 Déplacement du scinque officinal dans le sable

Pour survivre dans son habitat saharien chaud, le Scincus scincus comme d'autres reptiles
demeurant le désert, passe beaucoup de temps sous terre (FOUNTAIN, 2009). Récemment,
MALADEN et al. (2011) utilisons I'imagerie par rayons X a haute vitesse pour visualiser la
locomotion du poisson de sable. L’étude a révélé qu'il se déplace au-dessus de la surface en
utilisant une démarche diagonale avec son petit corps de flexion, il nage sous- le sable a I'aide
d’une grande amplitude d'ondulation progressives (SHARPE et GOLDMAN, 2013). La caméra a
rayons X a montré que dans une demi-seconde il replie ses jambes contre ses cotés et que la
vitesse de nage varie en fonction de la fréquence des ondulations, d'environ 2 a 4 par seconde
(figure 2) (FOUNTAIN, 2009).

Figure 2: Image aux rayons X de la natation sous-sol de Scincus scincus (Maladen et al.
2011).

1.2.5 Régime alimentaire

Le Scinque officinal nourrit principalement sur les petits arthropodes et les graines de
plantes (AL-SADOON et al. 1999). Son régime alimentaire est varié, il comprend des insectes,
arachnides, d'autres lézards et des végétaux (fleurs et fruits de genets et de graminées), aussi il
se nourrit de grillons et de petits vers (DOUGLAS et al. 2013). D’aprés REBOUD (2000) Pour
réussir a attraper un scingue, ses ennemis le guettent quand il vient prendre le soleil en surface

ou quand il chasse les sauterelles et les coléopteres (figure 3).

10


https://www.google.dz/search?hl=ar&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Douglas+M.+Considine%22

Chapitre | : Les scincidés partie bibliographique

Figure 3 : L’alimentation de poisson sable

(www.sahara-nature.com/animaux. Consulté le 03/07/2017.).

11.2.6 Ultrastructure du tube digestif du poisson de sable

Le systéme digestif est aussi important que la nourriture. Les caractéristiques anatomiques de
ce systeme dépendent de la nourriture, de I'habitat et de I'état nutritionnel de I'organisme
(DELASHOUB et al., 2010).

Chez les reptiles, le systéeme digestif contient toutes les structures présentes dans d'autres
vertébrés supérieurs, avec certaines adaptations a la vie souterraine, pour faciliter I'absorption,
I'excrétion et la sécrétion (GUIBE 1970 et ABO- ELENEEN 2010).

Les études ultrastructurales du tractus gastro-intestinal ont été largement utilisées pour
fournir une description anatomique détaillée qui améliore la compréhension du fonctionnement
de ce systeme (ABDEEN et al., 2013).

Chez I'insectivore Scincus scincus (BIOMY 2010) I'ultrastructure du tube digestif a été
décrite par l'utilisation de microscopie électronique a balayage et a transmission afin d'accroitre

les connaissances actuelles sur les structures de base de I'appareil alimentaire de ce reptile.

La surface de la muqueuse cesophagienne du poisson de sable présente de nombreux replis
longitudinaux importants (ABO-ELENEEN et al. 2014) ces replis sont totalement distensible,
pour permettre I’expansion de 1'cesophage, ce qui lui permet de conserver la nourriture qui est
ingéré (JIN 1985). La présence d’une forte densité de cellules caliciformes (figures 4, 5).
S’harmonise avec la mission fondamentale de 1'eesophage qui transporte les aliments de la cavité

buccale a I'estomac. Les muqueuses secrétées par les cellules caliciformes provoquent la
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viscosité de la surface interne de la lumiére cesophagienne, facilitant ainsi l'ingestion de la proie
(ZAHER et al. 2012).

D’apres MARCHETTI et al. (2006) 1'augmentation du nombre des cellules caliciformes
dans 1'eesophage compense probablement 1'absence de glandes salivaires comme Si le cas chez

toutes les espéces de poissons.

La surface épithéliale de 1’cesophage du scinque présente des empreintes digitales
(microridges) qui représente une adaptation mécanique pour supporter le traumatisme résultant
de I'ingestion de matériaux encombrants (ABD EL HAFEZ et al.,2013).

L’examen de 'estomac de S. scincus par SEM, montre un réseau de plis primaire avec des
cellules pentagonales et de nombreuses fosses gastriques (figure 6). Les pliages complexes
d'estomac peuvent sans doute prévoir l'extension de la capacité de l'estomac au cours de
I'ingestion et d'augmenter la surface pendant la digestion (NAMULAWA et al.2013). La nature
complexe de replis dans le mur de I'estomac serait probablement pour permettre I'étirement lors
de la consommation d'aliments et aussi augmenter de surface pour l'activité digestive (SINHA et
CHAKRABARTI P 2006).

Les cellules cylindriques de l'intestin de S. scincus, ont de nombreuses mitochondries
(figure 7) et des microvillosités situées vers la lumiére et sont reliées a la surface apicale par des
jonctions complexes. La présence de nombreuses mitochondries suggérent qu'une grande

quantité d'énergie est nécessaire pour le transport actif.
1.2.6 Répartition géographique

Le scinque est le plus largement distribué de toutes les especes de ézards. Il se produit sur
tous les continents sauf I'Antarctique, et sur de nombreuses iles océaniques (ROBERT et
SAMUEL; 2012). 1l se rencontre dans tout le Sahara, au sud de I'Atlas saharien :

- Maroc : Taouz, Tarfaya, Rissani (BONS et al. 1996).
- Algérie : Sud-est Algérie (Djanet, Hoggar) (ARNOLD et LEVITON, 1977) Oued souf,
- Tuggurt, Ouargla (LALLEMANT, 1864), ElI Goléa (BOUMEZBEUR, 2004), Tabalbala

(CHAMPAULT, 2003), Ahaggar (WACHER et al. 2005).

- Tunisie : sables du coté de Tozeur, pres de Nefta et a I'Ouest du chott Djérid, Oasis de

Koufra (BONS et al. 1996).

- Libye : Tripolitaine, Ghat, Kufra, Fazzan, Al shati , Sebha, Murzuq (Essghaier et al. 2015).
- Mauritanie: Tasiast, Oued Aimou (PADIAL, 2006).
12
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Figure 4 : micrographie SEM de I'oesophage de Scincus Scincus
(A) plis longitudinaux. (B) cellules caliciformes (fleches. (C) microridge (ABO ELENEEN et al.,2014).

Figure 5 : Micrographie TEM de I'cesophage de Scincus scincus, (A) gros noyau (N) le réticulum
endoplasmique (ER) et des lysosomes. (B) la membrane basale (BM), les mitochondries (M) et de
vacuoles (fleche) (C) de nombreuses cellules caliciformes (GC)
(ABO-ELENEEN et al., 2014)
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Figure 6 : Micrographie SEM de I'estomac de Scincus scincus, montrant
(A) plie longitudinale primaire et la surface luminale des cellules épithéliales représentées par
des élévations pentagonale, (fleche) cryptes gastriques (Echelle, 50 pm).
(B) la présence de la fosse de I'estomac (Echelle, 10 um) (ABO-ELENEEN et al.,2014)

Figure 7 : Micrographie TEM de I'estomac de Scincus scincus cellules muqueuses,
(A) de nombreux grains de sécrétion dense aux électrons (S). (Echelle, 10um). (B) le réticulum
endoplasmique (ER), noyau (N) et de vacuoles (V). (C) I'appareil de Golgi (GA), les
mitochondries (M) et des lysosomes (LY). (ABO-ELENEEN et al.2014).
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Aussi il se trouve a l'est vers I'Arabie Saoudite, I'lran et I'lrak (KOHLMEYER, 2001), sud
de la Jordanie, au Sénégal (région de Dakar), au Mali (Tombouctou), au nord-ouest du Nigeria
(Sokoto), au Niger (Bilma), le centre de I'Egypte, au nord du Sinai (ARNOLD et LEVITON,
1977). (Figure 8)

Figure 8: Répartition géographique de Scincus scincus (CARRANZA et al. 2008).

1.3 Domain d'utilisation du scinque officinal

1.3.1 Consommation

Le scinque officinal est traqué pour destiner aux commerces ou a l'alimentation; mangé
comme friture apres avoir été pelé (FETHOUI, 1998). Il est lui consommé écaillé et grille sur feu

par les nomades en friture aprés avoir été pelé (TRAPE et al. 2012).
1.3.2 Utilisation en médecine traditionnelle

Le scinque officinal est considéré pendant longtemps comme un des remeédes les plus utiles
et les plus précieux de la matiere médicale. Sa chair est vendue comme un spécifique certain
contre les blessures empoisonnées. 1l entrait dans la composition de plusieurs formules
compliquées (MOQUIN-TANDON, 1862). C'est I’'un des animaux qui avaient beaucoup de
réputation dans la thérapeutique des anciens, et nos aieux, qui ’employaient beaucoup comme
aphrodisiaques et le mettaient au rang des plus énergiques (CHEVALLIER et al. 1829). Selon
Ibn al-Jazzar, le Scinque est un aphrodisiaque puissant. Cette propriété sera confirmée par Ibn

Sina (Avicenne) dans le " Canon de la, médecine ", puis par Daoud al-Antaky (JAZI, 1987).
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1.3.3 Autre utilisation

Le poisson de sable est I'objet, dans certains ergs (Souf), d'une chasse destinée aux

commerces ou de souvenirs touristiques (PELLEGRIN, 1923).

Dans l'oasis de Tabalbala (Sahara nord-occidental - Algérie): Gargons et filles ont
I’occasion d’avoir des jouets vivants comme les poissons de sable. Les scinques officinals
auront les pattes brisées pour qu’ils ne puissent s’échapper. Ils sont traités comme de véritables
poupées, habillés de chiffons et dorlotés. Avant de succomber a ces divers traitements de faveur,
des qu’ils donnent des signes d’épuisement, ils sont égorgés par I’homme qui se trouve a portée,

puis mangés par les enfants (CHAMPAULT, 2003).
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11.1 Définition de la viande

Selon I'organisation mondiale de la santé animale, la viande désigne toutes les parties
comestibles d'un animal et considére le mot « animal », dans ce contexte « tout mammifére ou
oiseau». (FOSSE, 2003 et EI RAMMOUZ, 2008).

Les nombreuses définitions linguistiques ou réglementaires de la viande ne s’accordent
pas. D’aprés certains textes, ¢’est la partie comestible de tout mammifére, cela englobe les
muscles, mais aussi les produits tripiers (DENOYELLE et al., 2000). La définition générale
du mot « viande > cache en fait une réalité trées complexe (DENOYELLE et al., 2001).
Traditionnellement, est considérée comme de la viande, la chair issue des types d’animaux

suivants :

- Les animaux de boucherie : bovin, veau, porc, mouton, agneau, cheval, chevreau ;
- Les animaux de basse-cour : poulet, dinde, canard, pintade, oie, pigeon, lapin ;

- Le gibier : sanglier, chevreuil, lievre...

Il existe aussi des viandes plus « exotiques » issues de muscles d’animaux comme
I’autruche, le bison, le zébu ou encore le crocodile, le kangourou et le 1ézard .Chaque région

du monde posséde ses spécificités en la matiere.

La viande est la chaire des animaux utilisée pour l'alimentation humaine. Elle est
essentiellement constituée par les muscles striés aprés leur évolution post mortem, qui se
mangent aprés cuisson (DRIEUX et al., 1962; CRAPLET, 1966; DUMONT et VALIN,
1982).

Les viandes se caractérisent par une grande hétérogénéité, elles sont principalement
constituées de muscles striés squelettiques qui comportent aussi d’autres tissus en quantité
tres variable selon les espéces, les races, les ages, les régimes alimentaires et la région
anatomique concernée. Ce sont surtout les tissus conjonctifs, adipeux parfois les os et la peau.
Les viandes sont aussi classées selon la couleur en : Viandes rouges et viandes blanches et
selon la richesse en graisse en: Viandes maigres et viandes plus ou moins riches en graisse
(STARON, 1982).

11.2 transformation du muscle en viande

Aprés la mort de I’animal, le muscle est le siege de nombreuses transformations qui

conditionnent largement les qualités finales de la viande dont 1’évolution passe par quatre
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étapes principales, qui ont une influence sur la structure et la tendrete de la viande. La figure
9, illustre la chronologie d’intervention de ces différentes étapes au cours du temps post

mortem et leur influence sur la dureté de la viande (OUALI et al., 2006).

Rigor mortis
abattage .
g o Maturation
Peri-mortem ' Mort [ |\ (phase
— cellulaire \, Gattepdrissage) =
[ >
3 ~ | 23
animal o 22
™ —— | &z
AWWAWWIWAMAN
Temps
ante mortem Temps post mortem

Figure 9 : Etapes de transformation du muscle en viande (OUALI et al., 2006).

11.2.1 Mort cellulaire programmeée (apoptose)

Lors de I’abattage, I’exsanguination de la carcasse prive les cellules de nutriments et
d’oxygéne. Face a cet environnement extréme, les cellules musculaires s’engagent dans le
processus de la mort cellulaire programmée ou apoptose. C’est un processus rapide qui dure
quelques minutes a quelques heures (GREEN, 2005). Elle intervient précocement dans la
mise en place de la tendreté (OUALLI et al., 2006 ; BECILA et al., 2010 ; KEMP et PARR,
2012).

L apoptose est caractérisé par des changements biochimiques et morphologiques faisant
entrer les cellules dans un processus de dissociation des cellules voisines a travers une
rétraction cellulaire. La réduction du volume des cellules est due a une déshydratation de ces
dernieres, la perte de I’eau intracellulaire conduit a la condensation du cytoplasme. Au niveau
de la membrane plasmique, les phosphatidylsérines de la membrane interne passent vers la
membrane externe ce qui cause une altération de la perméabilité membranaire. La
fragmentation de I’ADN est utilisée pour I’estimation de I’apoptose. Ce dernier est également

caractérise par une dépolarisation mitochondriale, une formation de corps apoptotiques et une
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dégradation des protéines structurales du cytoplasme tel que I’actine (MAILLET, 2002;
TAYLOR et al., 2008).

11.2.2 phase de pantelance

L’état pantelant est également une phase précédant la rigor. C’est une courte periode
apres I’abattage entre 20 a 30 minutes, durant laquelle des contractions musculaires ont lieu,
selon des impulsions nerveuses incontrolées. Ce phénoméne dure aussi longtemps que le

systeme nerveux est encore actif (MALTIN et al., 2003).

Au niveau des tissus, le principal effet de la saignée et de 1’arrét de la circulation
sanguine qui en découle, est d’interrompre I’apport d’oxygeéne et de nutriments aux cellules.
Le muscle continue de vivre, mais en épuisant ses réserves énergetiques (MONIN, 1988), puis
une mise en place de la glycolyse anaérobie. L'accumulation d'acide lactique qui s'en suit
provoque ainsi une baisse du pH qui passe de 7 a 5.5 (OUALLI, 1991 et COIBION, 2008).
Cette baisse de pH est progressive au fur et a mesure que la synthése de I’acide lactique se

poursuit par décomposition du glycogéne (SOLTNER, 1979).

11.2.3 Phase de la rigidité cadavérique : Rigor Mortis

La durée de cette phase est trés variable en fonction du type de muscle et de I’espece
animal (quelques heures 6-10h chez le porc contre 24h chez le bovin), (OUALI, 1990). Le
temps d’apparition de la rigidité cadavérique dépend de facteurs intrinséques, ils sont liés a
l'animal, il s'agit de l'espéce, ’age, la région de la carcasse et de I'état de 1’animal et les
facteurs extrinseques qui sont liés a la température d'entreposage, plus la température est
élevée plus vite la rigidité cadavérique s'installe, un abaissement rapide de la température du
muscle vers 0°C provoque son durcissement (ALIAS et LINDEN, 1997).

La rigidité se caractérise par une perte d'élasticité des tissus et notamment des muscles,
causée par la contraction de la myosine et 1’arrét d'approvisionnement des cellules en énergie
(ATP) qui entraine une accumulation des ions Ca++ dans le réticulum endoplasmique des
cellules musculaires (réticulum sarcoplasmique). L’évolution du pH en relation avec la lyse
du glycogéne engendre une acidification du tissu musculaire caractérisant la rigidité
cadaveérique (BOCCARD et VALIN, 1984 ; COIBION, 2008).

11.2.4 Phase de maturation

La maturation est la phase d'évolution "post mortem" survenant apres l'installation de la

rigidité cadavérique (SHACKELFORD et al., 1991; COIBION, 2008). C’est un ensemble de
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transformations que subit la viande au cours de sa conservation aprés la disparition du

RigorMortis et avant I’apparition de la putréfaction (CRAPLET, 1966).

Les facteurs qui influencent la maturation des viandes dépendent principalement de leur
origine (espéce animale), de I'dge des animaux, du degré des concentrations musculaires post
mortem, des groupes musculaires concernés, de l'acidité musculaire et de la température
d'entreposage (STARON, 1982).

Sur le plan morphologique, une certaine modification se produit. La fibre devient
fragile, la structure de la membrane est trés altérée, le sarcoplasme granuleux et les striations
peuvent disparaitre (HENDERSON et al., 1970).

La durée de maturation dépend de la température de conservation. A +2°C, la viande est
mure apres 3 semaines; a +6°C, en une semaine et en 2 jours a +15°C. La maturation en
chambres froides dure 3 semaines (STARON, 1982; ALIAS et LINDEN, 1997). Au cours de
cette phase ; le muscle redevient souple et mou avec une légere remontée du pH (5.7 a 5.8) et
un pouvoir de rétention d’eau supérieure a celui noté pendant la phase de la rigidité
cadavérique. (FRAYSSE et DARREA, 1989).

11.3 Qualités de la viande

La qualité est une notion ambigué. Pour certains, elle désigne la supériorité d'un produit
dans une catégorie ou un ensemble de produits (DAY et al.,1988), pour d' autres, c'est une
notion mesurable et objective que le consommateur évalue dans une option d'échanges
(ZEITHMAL., 1988). La qualité est définie comme "l'ensemble™ des propriétés d'un service

ou d'un produit qui lui conférent I’aptitude a satisfaire des besoins exprimés ou implicites
(1SO 8402)

La qualité de la viande bovine est associée au gout, a la tendreté, a la jutosité, a la
fraicheur, a la maigreur et a la valeur sanitaire et nutritionnelle. En revanche, la couleur, la
part du gras, la marbrure servent le consommateur dans la formation de ses attentes a propos
de la qualité de la viande porcine (BREDAHL et al., 1998)

11.3.1 Qualité nutritionnelle :

La premiére fonction d'un aliment est de couvrir les besoins physiologiques d'un
individu. Cette caractéristique est prouvée scientifiquement pour la viande et s'appuie sur les

données relatives a sa composition (Protéines, glucides, lipides, oligo-¢éléments...)
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(TOURAILLE, 1994). La viande est un élément qui apporte de nombreux nutriments

indispensables & une alimentation équilibree.
11.3.1.1 Principales caracteéristiques nutritionnelles de la viande
e Teneur élevée en protéines

Toutes les viandes présentent une teneur protéique élevée, de 1’ordre de 20 % (17 a 23

2/100 g) quels que soient I’espéce animale et le morceau (BAUCHARD et al., 2008).

La composition en acides aminés indispensables (AAIl) des protéines de la viande
correspond bien au profil de référence établi par rapport aux besoins de I’Homme (tableau 2)
(REMOND et DUCHENE, 2014). Ce n’est pas le cas de la plupart des aliments d’origine
végeétale dont la composition en AAI est moins équilibrée, ce qui nécessite, pour couvrir les
besoins, de rechercher une complémentarité entre les sources protéiques ou d’en augmenter

considérablement les quantités (BAX et al., 2013).

Les protéines de la viande font partie des protéines dites « rapides » car elles présentent
une tres bonne vitesse de digestion (REMOND et DUCHENE, 2014). Pour ces différentes
raisons, les protéines carnées sont utilisées avec une grande efficacité pour accroitre ou

renouveler les protéines corporelles.

Tableau 2 : Composition en acides aminés de différentes sources de protéines (g/100 g de
protéines) (OBERLI et al.,)

Acides aminés Protéine de Boeuf | Lait Blé Pois Soja
référence?

Histidine 1,7 3,1 2,7 2,4 2,5 2,2
Isoleucine 2,7 4,7 6,4 4,6 4,5 4,7
Leucine 5,9 8,1 10,7 7,9 8,4 7,5
Lysine 4,5 8,9 7,9 3,2 7,2 5,0
Méthionine 2,3 5,8 3,4 4,4 2,1 3,1
(+ cystéine)

Phénylalanine 4,1 7,7 10,4 9,0 9,1 8,6
(+ tyrosine)

Thréonine 2,5 5,3 4,6 3,7 3,9 4,0
Tryptophane 0,6 1,5 1,4 1,3 1,0 1,2
Valine 2,7 4,9 7,0 5,3 5,0 5,9

2 Profil établi sur la base des besoins moyens de 1’organisme (AFSSA 2007).
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e Teneurs en lipides trés variables selon les morceaux

La teneur en lipides est trés variable selon les morceaux. Dans chaque espéce (beeuf, veau,
agneau et viande chevaline), il existe des morceaux maigres et des morceaux plus gras.
Certains apportent moins de 3 % de lipides (ex : tende de tranche, noix de veau, etc.) et
beaucoup sont a moins de 6 % (figure 10). Les morceaux les plus gras (13 a 23 %) sont
composés de muscles et d’un ensemble bien visible de tissus conjonctifs et de gras (entrecote,
plat de cote, cotes d’agneau ou de veau, etc.) : il suffit de retirer ce « gras » comme le
consommateur peut le faire dans son assiette pour diviser par deux ou par trois la teneur en
lipides du morceau (BAUCHARD et al., 2008).
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Figure 10 : Teneur en lipides de 30 morceaux différents de viande crue
(CHILLIARD et al., 2008)

e Richesse en fer

Les viandes et plus particulierement les viandes rouges apportent des quantités elevées de
fer comparativement aux autres aliments. Par exemple, les viandes crues de beeuf ou de
cheval contiennent 2 a 4 mg/100 g de fer total dont 70 a 80 % de fer héminique dans le boeuf
et 60 % dans la viande chevaline. Le veau et 1’agneau ont des teneurs en fer total un peu plus

faibles : 1 mg/100 g pour le veau (dont 60 % de fer héminique) et 1,3 a 1,5 mg/100 g pour
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I’agneau (dont 50 % de fer héminique). Parmi les abats, le cceur, le foie et les rognons sont,
eux, particulierement riches en fer avec 5 a 7 mg/100 g (BAUCHARD et al., 2008).

Qualitativement, le fer héminique est beaucoup mieux absorbé (coefficient d’absorption
de 25 %) que le fer non-héminique des céréales, Iégumes secs, légumes verts et des ceufs
(coefficient d’absorption entre 5 et 10 % maximum selon les facteurs externes favorables ou
défavorables) (MARTIN, 2001). Le fer non héminique des autres aliments du repas est 2 a 3
fois mieux absorbé lorsqu’il est en présence de viande (SOUCHEYRE, 2008).

e Oligo-éléments essentiels et vitamines du groupe B

Les viandes constituent une des meilleures sources alimentaires de zinc avec des teneurs
élevées (2 a 7 mg/100 g de viande crue) (BAUCHARD et al., 2008). et une tres bonne
biodisponibilité par rapport a celui d’autres aliments. Le zinc intervient entre autres dans le

systeme immunitaire, la croissance, etc.

Les viandes présentent également des teneurs élevées en sélénium (6 a 14 pg/100 g)
(BAUCHARD et al., 2008). Cet oligo-eélément a une action anti-oxydante et est nécessaire au

fonctionnement du systéme immunitaire.

Les viandes crues apportent également des quantités importantes de vitamines B3 (4 a 7
mg/100 g), B6 (0,2 a 0,7 mg/100 g) et surtout de vitamine B12 (1 4 3 pg /100 g) (1, 5).

11.3.2 Qualité hygiénique

La viande est un substrat favorable au développement des micro-organismes pathogénes
et qui peuvent produire des substances toxiques .il s'agit donc d'un produit fragile, qui en
raison du danger présenté par les altérations et la présence éventuelle de germes pathogenes
doit étre strictement surveillé (GUIRAUD, 2004)

La viande doit garantir une totale innocuité et préserver la santé du consommateur. Elle
ne doit contenir aucun résidu toxique (métaux lourd, toxines bactériennes), aucun parasite, ni
étre le siége de développement bactérien (LAMOISE et al., 1984: COIBION, 2008).

11.3.3 Qualité organoleptique

La qualite organoleptique regroupe les caractéristiques de la viande percues par les sens
du consommateur (I'aspect et la couleur, le golt et la saveur, I'odeur et la flaveur, la
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consistance et la texture). Ce sont les propriétés sensitives (LAMOISE et al., 1984,
TOURAILLE, 1994).

11.3.3.1 Couleur

La couleur est le premier critére d'appréciation de la viande par le consommateur. C'est
un facteur déterminant I'achat ou le rejet par ce dernier. Elle dépend de la fraicheur de
I’aliment. (RENERRE, 1997; COIBION, 2008).

La couleur de la viande est liée principalement a sa teneur en myoglobine (RENERRE
et LABAS, 1987; RENERRE, 1990). La teinte varie non seulement en fonction de sa teneur
mais aussi en fonction de son état d'oxygénation ou d'oxydation. La myoglobine réduite non
oxygénée est rouge pourpre. La myoglobine réduite oxygénée est rouge vif : elle influe
favorablement sur I'acceptabilité de la viande par le consommateur. La myoglobine oxydée,
ou metmyoglobine, est rouge-brun : elle entraine une réaction de rejet par le consommateur
(MONIN, 1991; RENERRE, 1990, CHINZI, 1989).

La couleur est aussi affectée par I’évolution du pH. Un pH bas provoque une
décoloration de la viande, un pH élevé donne aux viandes une couleur sombre (FRAYSSE et
DARRE, 1989).

11.3.3.2 Tendreté

La tendreté est la facilité avec laquelle une viande se laisse trancher ou mastiquer. C’est
une caractéristique primordiale (SOLTNER, 1979). La tendreté peut étre considérée comme le
composant mécanique de la texture de la viande, (DRANSFIELD, 1999). Beaucoup de
consommateurs classent ce paramétre en premier lieu parmi les facteurs qui déterminent la
qualité de la viande. Paradoxalement, la tendreté est souvent exprimée par son contraire : la
dureté. Ce parameétre peut facilement étre mesuré puisqu'il représente la résistance méecanique
lors du cisaillement ou de la mastication. Ce paramétre est trés souvent mesuré sur des
viandes cuites puisque les viandes non divisées sont consommées le plus souvent apres
cuisson. La dureté de la viande dépend essentiellement de deux composants structurels
protéiques (OUALLI, 1991).

Ce sont le collagéne et la myofibrille qui sont responsables de la tendreté de la viande.
Le tissu conjonctif évolue peu au cours du temps, vue sa grande resistance mécanique et sa
grande stabilité (sa composante collagénique). Les fibres musculaires qui subissent de

nombreuses transformations aprés la mort de I'animal augmentent leur résistance dans un
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premier temps avec I'établissement de la rigidité cadavérique puis il y a attendrissage pendant
la maturation. L'attendrissage est rapide les premiers jours puis ralentit pour tendre vers la
limite (COIBION, 2008).

Cet attendrissement résulte d'une fragilisation de la structure myofibrillaire, elle-méme
expliquée par une protéolyse partielle de certaines protéines-clés impliquées dans la
constitution de la structure des myofibrilles. Cette protéolyse se produit dés lI'abattage mais
ses effets favorables sur la tendreté sont masqués par le développement de la rigidité
cadavérique au cours des 24 premieres heures. Diverses enzymes protéolytiques endogenes
sont impliquées dans ce processus. Les principales sont des ‘protéases calcium dépendantes'
communément appelées 'calpaines’ (KOOHMARAIE et al., 1988; DRANSFIELD 1993,
DRANSFIELD 1994a, DRANSFIELD 1994b, KOOHMARAIE 1996).

11.3.3.3 Flaveur

La flaveur et I'ensembles des propriétés gustatives et olfactives percus au cours de la
dégustation. La flaveur se développe a la cour de la cuisson. La viande crue posséde une
faible odeur, un goQt sanguin et une flaveur peu prononcée. Elle contient des précurseurs de la
flaveur qui donneront naissance aux composés d'ardbmes lors de la cuisson par le biais de
réactions chimigques complexes (ROSSET et GIRAUD, 1977).

La flaveur de la viande est déterminée par la composition chimique et les changements
apportés a cette derniére lors de la cuisson (MONIN, 1991). Il a été montré que la flaveur
typique de la viande, de toutes especes confondues, est liée a des composants hydrosolubles
alors que les différences observées entre espéces proviennent de la fraction lipidique
(PEARSON 1994).

La flaveur est influencée par divers facteurs: I’espéce, la race, 1’age, le sexe, le mode

d’¢levage et I’évolution post mortem (ROSSET et GIRAUD 1977).

11.3.3.4 Jutosité

La jutosite de la viande cuite présente deux composants organoleptiques (Lawrie,
1991). Le premier est I'impression d'humidité durant les premiéres mastications : celles-ci
sont produites par la libération rapide de fluides par la viande. Le deuxiéme est la jutosité
soutenue liée a I'effet stimulant de la graisse sur la salivation. 1l est dés lors possible d'estimer

la jutosité de la viande par détermination de la teneur en graisse de la viande et par estimation
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de la capacité de rétention d'eaux. Pour rappel, la jutosité influence la perception de la texture

de la viande par le consommateur.

La jutosité ou succulence d’une viande est une qualité organoleptique pergue au cours
de la mastication ; elle est fonction du persillé ou marbre, c'est-a-dire de la présence de graisse
interstitielle, visible également sur les découpes des muscles. Une viande dépourvue de
persillé est moins succulente (HENRY, 1992).
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I11. 1 Consommation de la viande de boucherie

En 2009, au niveau de la consommation de viande, les Américains sont les plus grands
consommateurs, avec 126 kilogrammes par habitant et par an ; les Brésiliens et les Chinois sont
eux aussi de grands consommateurs ; ils consomment respectivement 80,8 et 59,5 kilogrammes
par habitant et par an. En Afrique subsaharienne on consomme 13,3 kg de viande par habitant et
par an et seulement 5,1 kg en Inde. Une grande partie de la population indienne est strictement
vegétarienne (ROBITAILLE, 2012).

En 2010, la FAO estime que la consommation totale de viande s’est élevée a 286,2 millions
de tonnes. L’Asie consomme, a elle seule, prés de la moitié (46 %) des volumes produits dans le
monde, la Chine comptant pour 28 % du total mondial. L’Europe est la deuxiéme zone de
consommation (20 %, dont 15 % pour I’Union européenne a 27), devant I’Amérique du Nord (14
%, dont 13 % pour les Etats-Unis, et I’Amérique du Sud (10 %, dont 6 % pour le Brésil). Enfin,
I’Amérique Centrale, I’ Afrique et I’Océanie comptent respectivement pour 4 %, 5 % et 1 %. Ainsi,
la dynamique de quelques zones dans le monde (Chine, Etats- Unis, UE a 27, la Russie et, dans
une moindre mesure, Brésil et Argentine, Inde, Japon,...) compte pour beaucoup dans I’évolution
au niveau mondial ou par continent (figure 11) (FAO, 2010).
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Figure 11 : la consommation mondiale de la viande (FAO 2010)
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De fagon schématique, au niveau mondial, les trois principales viandes (porc, volailles, bovin
+ ovin) représentent chacune environ un tiers des volumes consommés. En revanche, a 1’échelle
des continents de fortes disparités sont observées. Pour différentes raisons (historique,
pédoclimatique, culturelle, cultuelle...), la part des différentes viandes dans le régime alimentaire
des habitants différe nettement d’un continent a I’autre. Le nord-américain a une alimentation
carnée tournée vers les viandes de volailles (42 %) et de bovin (32 %). En Amérique du Sud, ces
viandes ont une place encore plus importante (respectivement 43 % et 42 %). En Afrique, les
viandes de ruminants représentent la moitié de la consommation de viande (respectivement 35 %
et 15 %), devant la viande de volailles (33 %). C’est en Océanie et en Europe que la viande de

volailles occupe la place la moins importante, moins de 30 %.

En revanche, en Asie et en Europe, la viande de porc est tres présente dans le régime
alimentaire (Asie : 49 %, Europe : 45 %). De ce fait, dans ces deux zones, les viandes de volailles
et de ruminants représentent chacune environ 25 % de la consommation totale de viande (figure
12).(FAO, 2010)
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Figure 12 : La répartition de la consommation de produits carnés a travers le monde
(FAO 2010)
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111.1.1 Evolution de la consommation

La consommation de viande dans un pays augmente principalement quand le pourvoir
d'achat des habitants augmente. Entre la période 1964-1966 et la période 1997-1999, la
consommation de viande est passée de 61,5 a 88,2 kg.ec par habitant dans les pays développés et
de 10,2 a 25,5 kg.ec par habitant dans les pays en développement (FAO, 2003)

Globalement, la consommation mondiale de viande, exprimée en tonnes, n’a cessé¢ de
progresser au cours des cinquante derniéres annees (figure 13) du fait, d’une part, d’un
accroissement de la population et, d’autre part, d’'une augmentation du revenu par habitant.
Toutefois, le taux de croissance a tendance a diminuer réguliérement. Alors qu’il était de 3,8 % au
cours de la décennie 1960-1970, il n’est plus que de 2,0 % pour la derniére (FAO, 2010).
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Figure 13: Evolution de la consommation de viande dans le monde (FAO, 2010)

Dans les pays développés, la consommation de viande ne progresse plus depuis le milieu des
années 2000, ou elle a atteint 83 kg/habitant. Elle a méme tendance a diminuer pour refluer vers
81 kg/habitant sur la fin de la décennie (figure 14). Les préoccupations nutrition — santé, bien-étre
animal, environnementale, I’évolution des modes de vie sont autant de facteurs qui contribuent a
la réduction de la consommation de viande. Si les consommations de viande de volailles et de porc
semblent se stabiliser (29 et 27 kg/hab.), en revanche, celle de viande bovine recule (22 kg/hab.
contre 26 kg/hab. dans les années 1990), (FAO, 2010), a partir des annees 1990, les évolutions du

niveau de la consommation de viande par habitant sont le plus souvent relativement faibles et,
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selon les cas, on observe une augmentation ou une diminution. Pour I’ensemble des pays
développés, la consommation annuelle de viande par habitant qui était de 79 kg en 1992, baisse
un peu les années suivantes pour remonter a 80 kg en 2002. La consommation de viande par
habitant commence juste a diminuer dans les pays développés, mais [’augmentation est tres
importante dans les pays en voie de développement, et du fait de leur demographie forte, la

consommation mondiale de viande ne cesse d’augmenter tous les ans (DEVINE, 2003).
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Figure 14: Evolution de la consommation de viande dans les pays développés (FAO, 2010)

Dans les pays en développement, la consommation de viande progresse régulierement, a un
rythme d’environ 1,4 % par an au cours des dix derniéres années. Elle dépasse maintenant 31
kg/habitant depuis quelques années. Toutes les viandes ont progresse : + 1,7 kg pour la viande
porcine, + 1,4 kg pour la viande de volaille, + 0,3 kg pour la viande bovine et + 0,1 kg pour la
viande ovine (figures 15).La consommation individuelle de I’ensemble des viandes a augmenté de
4,6 %, passant de 84,5 kg a 88,4 kg (OFIVAL, 1991-2003).

La substitution de la viande bovine par les viandes de porc et de volailles sur les deux derniéres
décennies résulte, d’une part d’un effet prix relatif défavorable a la viande bovine et favorable aux
viandes blanches (PORIN et MAINSANT, 1999), d’autre part d’une moindre diversification et
d’une moindre qualification des produits bovins au stade de la consommation finale
(BOUTONNET et SIMIER, 1995).

32



Chapitre 111 : Consommation mondiale de la viande partie bibliographique

en kg'hab
100
an viande de valalles
viande pordine
80 B viande ovine
70 viande bowine
&0
50
40
30
20
-ll:l — I I [
0
Ly = Ly = Ly =1
2 5 5 8 8 § 8§ 8 g =
— — — — — — — ] My My

Figure 15 : Evolution de la consommation de viande dans les pays en développement
(FAO, 2010)

Selon la FAOQ, il se consomme presque 10.000 kilos de viande chaque seconde dans le monde
(compteur), soit 311,8 millions de tonnes pour I'année 2014. Cette consommation a progressé de
2,3% par an au cours de ces 10 dernieres années. La consommation de viande par habitant dans le
monde serait en moyenne de 42,9 kg/hab. En 50 ans, la consommation mondiale de viande a
presque doublé passant de 23,1 kg en 1961 a 42,2 kg en 2011. La consommation de viande par
habitant dans le monde serait en moyenne de 41,8 kg/hab., et serait en croissance, surtout dans les
pays en développement avec 31,5 kg/hab. Elle serait de 36,3 kg par habitant en 2023 et pour les
seuls pays développés de 69 kg /hab (https://www.planetoscope.com consulté le 08/09/2017)

111.1.2 Consommation de la viande en Algérie

En Algérie entre le cheptel ovin estimé a 22 millions de tétes et le cheptel bovin (2
millions de tétes), ’amplitude entre les deux chiffres démontre a elle seule les habitudes de
consommation de viandes des Algériens. Face a la cherté de la viande rouge, les nationaux se
rabattent sur la viande blanche, ce qui lui fait enregistrer des performances remarquables. La
consommation des viandes rouges demeure trés faible et a significativement baissé durant la
période de mise en ceuvre du programme d’ajustement structurel. En effet, selon une enquéte
réalisée par le CENEAP en 1998, sur un échantillon de 2000 ménages, il ressort que les fréquences

mensuelles de consommation des viandes rouges ont décliné de 40 % durant la période 1993-
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1997.Cette baisse est essentiellement liée a la dégradation du pouvoir d’achat des consommateurs

et plus particulierement des titulaires des revenus fixes (les salariés) (BENYAHIA, 2010).

Le niveau de consommation des viandes rouges se situerait actuellement & 10 kg, niveau
relativement faible comparativement aux pays industrialisés. En termes d’habitudes alimentaires,
le marché Algérien est de prime abord un marché de consommation de viandes fraiches ovines et
bovines ; les viandes camelines et caprines étant marginalement consommées notamment dans les
régions du sud du pays (BENYAHIA, 2010).

Enfin, nous reléverons, depuis 1’année 2002, 1’apparition d’une tendance a la consommation
des viandes rouges congelées consécutivement a la réouverture du marché algérien aux viandes
importées. Les chiffres de I’année 2004 sont a cet effet fort éloquents puisque, selon les statistiques

officielles, il a été enregistré durant les neuf premiers mois de cette année, I’importation de pres

de 100 millions de dollars en viandes rouges congelées (BENYAHIA, 2010)
111.2 Consommation de la viande des brousses

La viande de brousse est le nom donné a la viande d'animaux sauvages, recherchée par de
nombreux amateurs entre autres sur le continent africain et dans les pays de forte immigration
africaine. Le terme "viande de brousse”, également appelé viande sauvage ou encore viande de
gibier se référe a la viande de mammiféres non-domestiqués, de reptiles, d'amphibiens et d'oiseaux
chassés pour la nourriture dans les foréts tropicales. La viande de brousse se pratique pour la survie
dans les régions eloignées, tandis que dans les agglomérations elle est considérée comme une
délicatesse (SERGE, 2000).

Selon la Convention sur le Commerce International des Especes de Faune et de Flore
Sauvages Menacées d’Extinction, la viande de brousse correspond a « la chair de tout animal
terrestre sauvage destinée a la consommation ». Bien que la chasse et le commerce de ce type de
viandes soient un phénomene largement diffusé partout dans le monde, 1’ Afrique de 1I’Ouest et
I'Afrique Centrale restent les régions parmi les plus concernées a ce jour. La viande de brousse est
une importante source de nourriture dans cette région. La chasse d’espéces sauvages pour la
consommation y représente par ailleurs un revenu important pour de nombreux chasseurs
(CHABER, 2008). Toutes les especes sauvages sont concernées : petits et grands mammiferes,

amphibiens, reptiles...

Le trafic de viande de brousse est aussi directement lié a la tradition. La chasse est une tradition
sociale et culturelle importante pour plusieurs peuples, méme au sein des pays industrialises. La
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consommation de cette chair sauvage est avant tout une habitude culturelle. Dans une étude de
1994, il est apparu que les habitants d’une zone du Nord-est du Congo savaient que les grands
singes €taient protégés par la loi, mais qu’ils considéraient que leur consommation devrait étre
autorisee car cela avait éte le cas depuis bien longtemps avant 1’apparition de cette loi. Parfois, les
produits issus de ce trafic ont d’importantes valeurs médicinales et spirituelles aux yeux des

villageois (SCOONES et al., 1992)

111.2.1 Valeur nutritionnelle de la viande des brousses

Entre les tropiques, la viande de brousse est une importante source de protéines. Les animaux
sauvages et les poissons apportent au moins 20% des protéines animales aux habitants de régions
rurales d’au moins 62 pays du monde. Cette viande permet d’apporter des protéines et acides gras

essentiels aux communauteés rurales (HLADIK et al, 1999).

En Afrique Centrale, la chasse procure entre 30 et 80% de 1’apport protéique des familles
rurales et prés de 100% des protéines animales (KOPPERT et al, 1996). La viande de brousse est
d’ailleurs un aliment de qualité équivalente voire supérieure a celle d’animaux domestiqués, car
contient moins de gras et plus de protéines. En effet, la valeur moyenne en protéines de la viande
sauvage est évaluée a environ 30 grammes de protéines par 100 grammes de viande, ne pouvant
pas étre remplacées par les protéines végétales disponibles car celles-ci sont plus pauvres en acides
aminés (PAGEZY, 1996). Méme si de récentes études révelent que la viande de brousse ne joue
pas forcément de role déterminant dans la nutrition des populations pauvres des foréts, elles
montrent néanmoins clairement que cette viande joue un réle primordial au cours de la saison
maigre (HOMEWOOD et al, 2003).

111.2.2 Consommation de la viande des lézards

La consommation par I’homme des reptiles et des 1ézards en particulier, existe depuis des
millénaires. D’aprés AUFFENBERG (1988), ’homme du Pléistocéne moyen a Java mangeait du
lézard. Au début du Paléolithiqgue moyen, dans des sites archéologiques en Italie, a c6té de restes
de petits animaux et d’ceufs d’autruche, on a découvert des restes de quelques grands 1ézards et

plus occasionnellement des restes de lézards apodes (STINER et al., 1999).

La consommation de viande de varans est connue depuis 40.000 ans dans 1’ile de Bornéo
(KING, 1962). La consommation de 1’iguane vert (Iguana iguana) est une source de protéines
animales depuis plus de 7.000 ans en Amérique Centrale et du Sud (Cook, 1981). Trés récemment,

MONCHOT et al. (2014) ont pour la premiere fois apporté, sur des bases zoo-archéologiques, la
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preuve que le lézard Uromastyx aegyptia était déja consommé durant I’ Antiquité tardive et la

période médiévale par les populations d’Arabie centrale.

La consommation de viande de lézards dans les régions tropicales (figure 16) du monde
entier comme aliment de subsistance, est encore aujourd’hui régulierement observée parmi
certaines communautés rurales traditionnelles (KLEMENS et THORBJARNARSON, 1995 ;
PERES, 2000 ; FITZGERALD et al., 2004 ; ALTRICHTER, 2006).

Enfin, les lézards constituaient egalement une source importante de protéines pour les
populations dans les néo-tropiques précolombiens. Aujourd’hui, la consommation de viande de
Iézards reste importante (ALVES et al., 2012a ; HOFFMAN ET CAWTHORN, 2012 ; KLEMENS
ET THORBJANARSON, 1995) dans de nombreuses régions rurales, urbaines et touristiques
essentiellement comme source de protéines animales, aliment complémentaire notamment en
période de sécheresse pour les populations locales (ALVES et al., 2012a), mets de luxe ( UYEDA
et al., 2014)], ou traditionnel (CHARDONNET et al., 2002) voire pour des raisons médicales
(UYEDA et al., 2014). Dans certains cas, il existe également un commerce intérieur, certes limité,
par exemple pour Tupinambis merianae au Brésil (ALVES et al., 2012a) ou important et
international comme c’est le cas de la viande de varans aux Philippines (WELTON et al., 2013).

La figure 16 résume la répartition mondiale de la consommation des Iézards

111.2.2.1 Lézards de brousse

Au Vietnam, la consommation de viande de reptiles de brousse est préférée a celles des
viandes de boeufs et porcs issues d’¢levage et méme payée plus cher parfois. Ceci peut s’expliquer

du fait d’une implication et d’un effort personnel dans la capture (DE SOUZA et ALVES, 2014).

Fernandes-Ferreira et al., (2013) signalent que la Tupinambis merianae posséde une
grande valeur économique (viande, peau, graisse a usage en méedecine traditionnelle, ornements)
ainsi que le varan, Varanus griseus, est consommé comme aliment par les populations rurales des
Philippines et que la plupart des lézards sont capturés lors de parties collectives de chasse visant

tout gibier potentiel et ensuite habituellement vendus dans les marchés locaux (TRAN et al.,2014).
111.2.2.2 Lézards d’élevage

En termes d’¢élevage commercial, plusieurs auteurs ont signalé que des fermes d’élevage
de Leiolepis ont été etablies dans différentes provinces du Vietnam central au Vietnam du sud
(CAOQO, 2009 ; Nguyen, 2010 ; Tran T. et al., 2013a).
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Les iguanes (specialement les femelles gravides et leurs oeufs) comptent parmi les animaux
les plus chassés en Amerique centrale. Suite & leur forte diminution dans le milieu naturel voire
leur extinction dans certains pays (lguana iguana est une espece menacée) et la déforestation
intense, des fermes d’¢levage de 1’iguane vert notamment pour la production de viande et oeufs
ont été développées avec succes dans les années 90. Ces iguanes sont élevés dans leur milieu
naturel (en lisiére de foréts, bords des rivieres) a des altitudes inférieures a 1.000 m ; ils s’adaptent
également a vivre dans des enclos boisés semblables a leur milieu naturel. La reproduction se fait
en captivite, les oeufs sont pondus dans des nichoirs artificiels ; ceci améliore nettement le taux de
survie des jeunes qui atteint 85-90% (WERNER, 1991) contre seulement 5% dans le milieu naturel

(VAN DEVENDER, 1982).
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Figure 16 : Répartition mondiale de la consommation de lézards (Par genre) (TRAN et al.,2014).

En Thailande, trois espéces de 1’agame-papillon (Leiolepis belliana, Leiolepis ocellata et
Leiolepis reevesii subsp. rubritaeniata) font I’objet d’un élevage commercial. Leiolepis ocellata
est la mieux adaptée au nord du pays. L’élevage de Leiolepis reevesii est réalisé dans des fermes
du nord-est ; I’¢levage de Leiolepis belliana s’effectue dans différentes régions (LERTPANICH
et ARANYAVALALI 2005). Enfin, I’espece Leiolepis reevesii est consommée en Chine (CAO,
2009).
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Le Physignathus cocincinus est un lézard omnivore. Cette espéce a de fortes préférences
pour les produits de source animale ; elle mange environ 30 types d'aliments différents,
principalement constituée d’insectes et de vers de terre (24-25%) (NGO et al., 2007). En élevage,
le Physignathus cocincinus mange également des petites crevettes, des petits crabes, crabes blancs,
des sous-produits, des poissons ; et des fruits (cerise de Jamaique, papaye, mangue, pasteque, etc.).
Le taux de croissance moyen varie entre 8,93 g et 12,48 g par mois suivant I’age (NGO et BUI,

2009a, 2009b).

Ainsi les tégus du sud de I’Amérique du sud initialement chasses pour leur viande, sont
exploités depuis plus de 25 ans pour leur peau, essentiellement Tupinambis rufescens et
Tupinambis teguixin ; ils sont parmi les espéces les plus lourdement exploitées. Pendant les années
80, 1,9 millions de peaux étaient en moyenne commercialisées mondialement chaque année
(FITZGERALD, 1994). Les gouvernements ont pris des mesures pour réguler la chasse et le
commerce des peaux (FITZGERALD, 1994). Il y a eu quelques tentatives pour produire des tégus
dans des fermes en Argentine (HOFFMAN et CAWTHORN, 2012). Ainsi, DE BARGAS et al.,
(2003) signalent des performances économiques assez intéressantes pour 1’élevage de Tupinambis
teguixin (viande, peau et graisse a usage medicinal). A la campagne, des scinques peuvent étre
trouvés facilement dans les buissons autour de la maison. Des gens peuvent chasser des scinques

dans le milieu naturel au moyen de pieges artisanaux (HOANG, 2011).

Toutefois, les éleveurs des Eutropis travaillent sur base de leur propre expérience et grace aux
échanges d’expériences entre eux. Il n’y a pas encore d’analyses et/ou de recherches scientifiques
sur 1’élevage de ce 1ézard (figure 17). L’¢élevage de varans a été signalé dans plusieurs pays, dont
le Bénin, le Vietnam (VIET et Nguyen, 2010). Mais cette pratique semble trés variable selon les
especes concernées et mal documenté ; selon HORN (2004), ce sont des problemes biologiques,
techniques et législatifs qui sont a la base des difficultés rencontrées dans 1’élevage des varans en

captivité.
111.2.3 valeur nutritionnelle de la viande des lézards

D’aprés de MORENO et al. (2000), la viande d’Iguana iguana peut constituer une source
alternative de protéines et de minéraux aux viandes traditionnelles de boeuf et de poulet. D’apres
CALDIRONI et MANES (2006), la teneur en cholestérol (18,2 £ 5,8 mg/100g de tissu) de la
viande de Tupinambis merianae est inférieure a celle obtenue pour la viande de poulet et de boeuf
(a teneur en graisse similaire) ou encore a celle obtenue pour la chair de certains poissons ; le
rapport PUFA : SFA est également semblable voire inférieur ; enfin le rapport PUFA : MUFA :

38



Chapitre 111 : Consommation mondiale de la viande partie bibliographique

SFA est tres proche de celui recommandé par les nutritionnistes. Le tableau 3 illustre la

composition nutritionnelle et la valeur énergétique des viandes de certains lézards.

Figure 17 : Un élevage d'Eutropis destinés a la vente (Tran et al., 2012).

Tableau 3: Composition nutritionnelle et valeur énergétique des viandes de certains lézards
(valeurs pour 100 g de produit) (TRAN, 2015).

Espéce Organe Eau Protéines | Lipides Cendres | Energie Cholestérol
(9/100g) | (9/100g) (9/100g) totales (kJ)
(9/1009)
Uromastyx Viande 76,9 20,2 0,38 1,2 - -
aegyptius (queue)
microlepis
Viande 76,6 20,1 0,60 1,2 - -
membres
Uromastyx viande - 19,0 - - - -
aegyptia
Iguana iguana | Muscle 74,7 20,8 3,49 1,2 - -
Queue 72,6 23,5 3,4 1,2 523 15,5
Tupinambis
merianae
Membre 72,3 24,1 3,2 1,3 523 14,2
postérieur
Longe 71,2 23,2 5,5 11 594 24,8

En période séche et de disette, les enfants et les jeunes gens capturent Cnemidophorus
ocellifer, 1ézard de petite taille, comme nourriture complémentaire (ALVES et al., 2012a).
Ajoutons enfin, les Teiidae de taille moyenne a petite au Brésil, a savoir : Ameiva ameiva
(LINNAEUS, 1758) ; Cnemidophorus ocellifer (SPIX, 1825) ; et Dracaena guianensis (DAUDIN,
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1802) (ALVES et al., 2012b) et I’agame (Agama agama) au Sénégal (SINGLETON et VINCKE,
1985).

On signale également dans la littérature scientifique la consommation d’oeufs de 1ézards ;
c’est notamment le cas des oeufs d’iguane trés appréciés au Brésil pour leurs propriétés nutritives
et aphrodisiaques (WERNER, 1991 ; ALVES et al., 2012b), ainsi que ceux de tégus (ALVES et
al., 2012a), de varans (Allison, 2006) et d’Uromastyx a Oman (ELMAHI, 2002).

111.2.4 Lézards consommés a travers le monde

Aujourd’hui, les 1ézards les plus couramment consommés sont des animaux de grande a
moyenne taille (figure 18), a savoir : les varans (Varanus spp.) en Afrique, Asie et Australie
(ALVES et al., 2012b ; KLEMENS et THORBJARNARSON, 1995 ; HOFFMAN et
CAWTHORN, 2012), les iguanes (Iguana et Ctenosaura spp.) en Amérigque Centrale, au Mexique,
au Brésil, dans les Caraibes et les tégus (Tupinambis spp.) en Amérique du Sud.

A ces especes, il faut ajouter des espéces de taille moyenne a petite comme le lézard a queue
épineuse (Uromastyx spp.) en Afrique du Nord et dans la péninsule arabiqgue (RAMESH et
SANKARAN, 2013 ; WILMS, 2005) ; le poisson de sable (scincus scincus) au sud est algérien (
TOUMI et al.,2017) ; Leiolepis belliana (NGUYEN, 2010) ; I’agame-papillon géant (Leiolepis
guttata) (CUVIER, 1829) au Vietnam et en Thailande (PIANKA ET VITT, 2006 ; MALAISSE et
al., 2014) ; Leiolepis guentherpetersi (NGUYEN, 2010); Leiolepis reevesii (MST et AVST, 2007
; CAO, 2009 ; Nguyen 2010) ; Sont également consommeés certains scinques (Eutropis spp.) au
Vietnam (NGO et al., 2014 ; Le T.L. et NGO 2009) et en Indonésie (BAHRI, 2000), le dragon
d’eau (Physignathus coccincinus) (CUVIER, 1829) au Vietnam (Ngo et al., 2007 ; Ngo D.C. et
BUI , 2009a, 2009b) et en Chine du sud (Li et Li, 1998).
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Physignathus cocincinus Agama doriae Leiolepis guttata

(Ngo et Bui 2009). ( Trape et al.,2012) (Tranetal., 2012)

Varanus salvator Iguana iguana
(Tran T. etal., 2012) (Tran T.etal., 2012)

Eutropis multifasciata Tupinambis merianae
(Tran T. et al., 2012) (Trape et al.,2012) (Trapeetal.,2012)

Figure 18 : Les principaux lézards consommes a travers le monde.
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Chapitre I : Matériels et méthodes partie experimentale

L’approche pratique visant la caractérisation du poisson de sable comprend deux axes

dépendant :

Enquéte dans la région du Souf aupres des consommateurs, des chasseurs et des vendeurs.
dans ce volet les points suivants seront détaillés :

But de I’enquéte

Description et délimitation de la zone d’étude ;

Population enquétée (cible);

Déroulement de 1’enquéte et difficultés rencontrées sur le terrain ;

Outils de I’enquéte (description et €¢laboration du questionnaire,...).

Difficultés rencontrées au cours de 1’enquéte

Caracteérisation de la qualité nutritionnelle de la viande et la farine du poisson de sable. La
caractérisation de la farine du scinque a été décidée aprés réalisation de 1’enquéte. Nous
avons opté pour la comparaison de plusieurs parametres déterminants de la qualité de la
viande et la farine. Dans la caractérisation de la viande les paramétres physicochimiques et
biochimiques seront abordés comme suit :

pH ;

Matiére séche ;

Matiére minérale ;

Teneur en fer et zinc;

Teneur en protéine ;

Qualité des protéines (composition en acides aminées) ;

Teneur en lipides totaux ;

Composition en acide gras ;

Caractérisation de la matiere grasse ;

Teneur en sucre totaux ;

Teneur en vitamines (groupe B et tocophérol) ;

Valeur energétique.

Pour atteindre nos objectifs, nous avons adopté la méthodologie présentée ci-dessous
(figurel9)
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partie expérimentale

Caractérisation de la qualité nutritionnelle de la viande et la farine du poisson de sable
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Figure 19 : Méthodologie adoptée pour la caractérisation du poisson de sable
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1.1 Caractérisation par enquéte
1.1.1 But de I’enquéte

Le but de notre enquéte est d’approfondir les connaissances relatives a la
consommation, la chasse et la commercialisation (vente) du poisson de sable dans la
région du Souf ; et de récolter le maximum des donnés sur la place de la viande de ce

reptile par rapport aux autres sources de protéines d’origine animale.
1.1.2 Description et delimitation de la zone d’étude

La région du Souf se situe au Sud Est de I'Algeérie (figure 20), a 600Km de la capitale
Alger. Elle est dans les confins septentrionaux de I'Erg Oriental (33° a 34° N et 6° a 8° E).
Elle est limitée a I'Est par I'immense chott tunisien EI-Djérid, au Nord par les chotts
Merouane, Melrhir et Rharsa, a I'Ouest par la trainée des chotts de I'Oued Rhir et au Sud
par Ouargla (Voisin, 2004).

Wilaya de Khenchela Wilaya de Tébessa

1-El Ouad
2-Robbah
3-Bayadah
4-Kouinine

5-Deblla

6-Hassani Abdelkrim

TP R Nger 7-0.Alenda
I A—a—" g WOk
ey . £-Sidi Aoun
Wilaya de
LEGENDE
— Uimifie wilayal Ouargla TUNISIE
Limis fronsére intsmationals
N
= Limbe do daira Dowar Bl Mo
Limite de comsrune I
®  Chef liou de daira
Dara 0 20 Km

Figure 20 : carte géographique de la wilaya d’El oued (région d’étude).

Le sol de la région du Souf est un sol typique des régions sahariennes. C’est un sol
pauvre en matiere organique, a texture sableuse et a structure caractérisée par une
perméabilité a I’eau trés importante (HLISSE ,2007). 11 prend selon NADJAH (1971) deux

aspects dont le plus dominant est I’ensemble dunaire qui est constitué par de grandes
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accumulations sableuses pouvant atteindre 100 métres de hauteur. Tandis que I’autre partie
dénommée localement "SHOUNES" est située dans la partie Nord-Est-Sud, caractérisée
par une superficie caillouteuse avec des croutes gypseuses entourées par de hautes dunes
(Ghroud) qui leur donnent aussi une forme de cratére, alors qu’a 1’Ouest, on trouve la
Tefza constituée essentiellement par du carbonate de calcium(CaCO3). Le relief est assez
accentueé et se présente sous un double aspect. L’un est un Erg, c'est-a-dire une région ou le
sable s’accumule en dunes et c’est la partie la plus importante, elle occupe % de la surface
totale. L’autre est le Sahara ou région plate et déprimée, formant les dépressions fermées,

entourées par les dunes (NADJEH, 1971).

Du fait de son appartenance aux régions sahariennes, de sa position continentale et de
sa proximité de I'équateur, le Souf présente de forts maximas de températures et de grands
écarts thermiques (VOISIN, 2004). Selon les données les données de I'Office National de
Météorologie (O.N.M.) d'EI-Oued, la température moyenne annuelle est de 21,18°C avec
une moyenne mensuelle des maximas et des minimas atteignant respectivement les 27,42
°C et 14,37°C. Soit une amplitude entre les moyennes de 13,05°C, considérée comme
importante .Quant aux températures maximales absolues, elles dépassent parfois les 45°C.
Durant les mois de juin, juillet et ao(t alors que les minimas absolus descendent au-
dessous de 0°C. Pendant 3 a 4 jours durant ’hiver (de décembre a février. (O.N.M. d'El-
Oued, 2014)

1.1.3 Population visée par I’étude (population cible)

L’enquéte a été effectuée au niveau de 22 communes, en visant tous les marchés
hebdomadaires que compte la wilaya d’Eloued (tableau 4) notamment le souk populaire «
Ahmed miloudi » d’El Oued caractérisée par un grand flux en provenance des wilayas
limitrophes mais également de pays voisins (Tunisie, Lybie), ainsi que I’axe routier El Oued
— Ouargla représentent la plus forte concentration des chasseurs et des vendeurs.

La population cible est I’ensemble des acheteurs, des vendeurs qui exposent les
poissons de sable et des badauds empruntant le marché. A la fin de I’enquéte, nous avons
pu interroger 660 consommateurs et 334 vendeurs. La répartition des sujets enquétés selon

les communes de la wilaya sera détaillé dans la partie résultats et discussion.
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1.1.4 Outils de ’enquéte

Pour la réalisation de 1’enquéte, nous avons utilis¢é deux outils a savoir : le

questionnaire et 1’appareil photo.
1.1.4.1 Questionnaire

Notre questionnaire (Annexe 1) englobe deux volets : un volet pour les chasseurs/
vendeurs et I’autre pour les consommateurs, chaque volet comporte une série des questions

de différents types a savoir :

- Questions fermées ;
- Questions semi ouverte ;

- Questions ouvertes

Les questions proposées sont simples et compréhensibles afin de réduire la durée de
I’interrogatoire. Le remplissage du questionnaire est fait par nous-méme. Pour faciliter la
communication avec les enquétés, nous avons veillé a traduire le questionnaire en langue

arabe au moment de I’interview.
a- Volet chasseurs/vendeurs

Dans ce volet, nous avons choisi 12 questions qui ont été réparties en deux groupes, a
partir desquelles, nous avons pu récolter des informations concernant : le lieu et la période
de chasse, nombre de poisson de sable chassé /vendu quotidiennement, les variations de
disponibilité et de prix et la forme de vente. Les questions pouvant étre traitées de 10 min a
15 min.

b- Volet consommateurs :

Le volet des consommateurs regroupe une série de 14 questions réparties en deux
groupes renfermant des informations sures : la consommation, la source
d’approvisionnement, la motivation et les modalités de préparation, I’entretien ainsi congu,

peut durer 10 a 15 min.

1.1.4.2 Appareil photo

Au cours de notre travail sur terrain, un appareil photo numérique (marque SONY

ISO 1250, 13 méga pixels) a été utilisé pour la prise des photos au cours de I’enquéte.
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1.1.5 Pré-enquéte

Avant le début de I’enquéte, le questionnaire finalisé a été testé sur une vingtaine de

personnes afin de :

Voir si les questions étaient compréhensibles et non ambigués.

Confirmer, étayer et enrichir le questionnaire et surtout de le préciser ;

Eliminer certaines questions inutiles ou de les reformuler ;

Ajouter ou enlever quelques propositions dans le cas des questions a choix multiples.
1.1.6 Déroulement de I’enquéte (enquéte proprement dite)

Notre etude sur le terrain s'est déroulée du mois de mars au mois de décembre 2015
La période d’enquéte a coincidé en partie avec la saison de sortie du poisson du sable et
aussi a celle d’une forte activité commerciale. ¢’est une periode propice a 1’ouverture de

nouveaux commerce par les chasseurs du poisson de sable.

L’enquéte réalisée est de type descriptif. En I'absence de données statistiques sur la
consommation et la commercialisation du scinque, I’ensemble des échantillons a été
retenu sur une méethode empirique, qui est une méthode non probabiliste dans laquelle les
individus sont retenus lorsqu'on les rencontre jusqu'a ce qu'on obtienne le nombre
d'individus souhaité. Toutefois ce nombre est fixé au départ en fonction des
renseignements obtenus et des observations faites avant d’entamer 1'é¢tude. Donc la

probabilité qu'un individu soit retenu n'est pas connue.
1.1.7 Difficultés rencontrées au cours de I’enquéte

Certaines difficultés ont été rencontrées, inhérentes a toute enquéte de ce type, outre
les difficultés de contact avec la population qui ne comprenait pas toujours I’intérét de
cette enquéte. Nous avons percu un manque de coopération chez certains vendeurs qui se

montraient méfiants, et hesitants de rependre a certaines questions.

L’utilisation de 1’appareil photos est mal acceptée chez la majorité des enquétés.

Genéralement, les enquétes ont été menées dans des conditions difficiles.
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Tableau 4 : Répartition des marchés selon les communes de la wilaya d’El oued

Daira Commune Nombre de
marchés
El oued El oued 3
kouinine 1
Bayadha Bayadha 1
Debila Debila 1
Hassani Abdelkrim 1
Guemar Guemar 2
Ourmas 1
Taghzout 1
Hassi Khalifa Hassi Khalifa 1
Trifaoui 1
Magrane Magrane 1
Sidi Aoun 1
Mih Ouansa Mih Ouansa 1
Oued EI Alenda 1
Reguiba Reguiba 1
Hamraia 1
Robbah Robbah 1
Nakhla 1
El Ogla 1
Taleb Larbi Taleb Larbi 1
Douar El Ma 1
Beni Guecha 1
Totale 22 25

1.1.8 Analyse statistique des données de I’enquéte

Les données ont été saisies dans une base de données Excel (2013). Elles ont été
encodées en chiffres pour permettre 1’analyse statistique.

Nous avons effectué une analyse descriptive des variables recueillies. Pour les
variables quantitatives, nous avons calculé les moyennes et les pourcentages. Pour la
verification de la significativité des différences percues entre les pourcentages et les
moyennes. Nous avons utilisé le test “Duncan” Pour tous les tests, le seuil de signification
statistique a été fixé a 5%. Les données recueillies ont été traitées a 1’aide du logiciel SPSS

version 20.0.
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1.2 Caractérisation expérimentale de la viande du scinque
1.2.1 But

Le but de la caractérisation expérimentale est de déterminer la qualité nutritionnelle
de la viande fraiche et séche (les deux formes de vente et de consommation d’aprés notre
enquéte) du poisson de sable dans la région du Souf a travers des parameétres

physicochimique et biochimique a savoir :

- Lamatiére séche ;

- Lamatiére minérale ;
- Teneur en protéine ;
- Teneur en lipide ;

- Teneur en sucre....

1.2.2 Collecte des échantillons

Les poissons de sable sont obtenus par chasse par des chasseurs professionnel dans
différents endroits de sable vif notamment les dunes de Reguiba, Taghzout, Hassi khalifa,
Kouinine, Mih Ouansa et Oued EIl Alenda (tableau 5).

La capture des scinques se fait le matin durant la période estivale (d’avril a juin
2016). Les individus chassés (600 individus) sont de taille et de poids varier (12 + 4cm, 20
+ 10g) (figure 21).

Tableau 5 : Nombre d’individu collecté et nombre de visite par commune.

Commune Nombre des visites | Nombre de poisson de sable collecté
Reguiba 3 80
Taghzout 6 68
Hassi khalifa 3 70
Kouinine 6 82
Mih Ouanssa 4 100
Oued el Alanda 4 200
Totale 26 600
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Figure 21 : poisson de sable chassé

1.2.3 Préparation des échantillons :

La tuerie des scinques ce fait au niveau du laboratoire. Aprés 1’évisceration et le

lavage, les spécimens ont été divisés en deux lots :

- Lot 1: les poissons de sable entier ont été séches, en utilisant la méthode traditionnelle
qui coincide avec la méthode citée par Berkel et al. (2005), dans laquelle nous avons
rebouché la cavité corporelle des échantillons par le sel alimentaire (sel grossier). Puis,
nous les avons disposés dans des feuilles de palmier pour les sécher. Les conditions de
séchage exigent que les échantillons soient a 1’abri de la lumiere du soleil dans un
endroit aéré, a une tempeérature de 35 a 40°C pendant un mois. Apres le séchage des
échantillons, nous avons separé la téte du corps et a l'aide d'un broyeur manuel nous
avons broyé le reste (figure 22). les broyats obtenus (farine) sont conservé dans des
sacs de polyéthyléne, emballés sous vide et stockés a 40 ° C pour des analyses
ultérieures.

- Lot 2: Aprés la séparation de la téte (figure 23), les poissons de sable sont broyés
pendant 1 minute dans 1’azote liquide a 1’aide d’un broyeur a lame rotative (Philips
INNERGIZER 45000 tours/minute). Ce procédé permet d’obtenir une poudre
parfaitement homogéne qui est conservée a - 20°C jusqu'a la mise en ceuvre des

analyses (Vautier 2005).
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Figure 22 : Etapes de préparation du lot 1.
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i i 2 Séparation
Tuerie P de la téte

bt o
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y

Figure 23 : Etapes de préparation du lot 2.
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1.2.4 Caractérisation physico- chimique et biochimique des échantillons

Les analyses physico- chimique et biochimique ont été réalisées au niveau du
laboratoire de technologie alimentaire a I’institut national de nutrition et de technologies

alimentaires de Tunis. Toutes les analyses ont été effectuées en triple.
1.2.4.1 Détermination du pH

Le potentiel hydrogene est le niveau d'acidité d'un liquide, et dans le cas qui nous
intéresse. Il dépend de l'activité et de l'alimentation. Il est utile de connaitre le niveau

d'acidité des aliments afin de combattre I'acidité du corps.

La mesure du pH a été effectuée a partir de 2g de 1’échantillon préalablement broyé
ensuite passé dans un homogénéisateur durant 10 a 15 secondes dans 20 ml de ’acide
lodoacétique 5mM. Celui-ci a pour effet de bloquer I’activité des enzymes glycolytique qui
peuvent influencer la valeur du pH, notamment ante rigor (OUALLI et al., 1994) La mesure
est réalisée sur ’homogénat ainsi obtenu a 1’aide d’un pH-metre de paillasse, la valeur du

pH sera la moyenne de trois essais.

1.2.4.2 Détermination de la teneur en matiére seche

La matiére seéche ou les solides totaux sont définis comme étant le résidu d’un
aliment restant apres élimination de 1’eau, dans des conditions expérimentales données. La
teneur en matiere séche de chaque échantillon (viande et poudre) est déterminée en
procédant a la dessiccation de I’échantillon a 105 °C dans une étuve ventilée jusqu'a
I’obtention d’un poids constant. La différence de poids correspond a la perte d’humidité et

le résidu caractérise la teneur en matiere seche de I’échantillon (Norme AFNOR NF V04-
401, 2001).

Pour éviter toute reprise d’humidité, il convient d’opérer dans des vases de tare,
placées dans un dessiccateur (AUDIGIE et al. 1984). Les mesures sont effectuées en triple.

Les résultats sont exprimés en g/100 g de tissus frais.

Expression des résultats

P 0
% MS = —Ppo x 100 %H20 =100 — %MS

Avec :

MS : matiere séche
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PO : le poids du creuset vide

P1: le poids du creuset + le résidu

1.2.4.3 Détermination de la matiere minérale (cendres totales)

Les cendres totales sont le résidu de composés minéraux qui reste apres 1’incinération
d’un échantillon contenant des substances organiques d’origine animale, végétale ou

synthétique.

Il consiste en une incinération dans un four a moufle, dans des creusets en porcelaine,
a une température de 550 °C pendant 6 heures jusqu’a ce que les résidus deviennent blancs
apres refroidissement (AOAC, 1990).

La perte de poids observeée au cours de la calcination correspond a la matiére

organique et le résidu aux cendres de 1’échantillon.
Expression des résultats

Cendres % = [(P2 — P3) /(P2 — P1)] x 100

Dont:

P1 : poids de creuset vide.

P2: poids de creuset + I'échantillon avant incinération.
P3: poids de creuset + I'échantillon apres incinération.

1.2.4.4 Analyse de la teneur en fer total, et en zinc

Aprés avoir placé les cendres sur une plaque chauffante, auxquelles on a ajouté
l'acide nitrique. L'ensemble est agité jusqu'a ce qu’il devient homogene. Enfin, les
échantillons sont filtrés a I'aide de papier filtre (Whatman sans cendre No 542) puis dilués
jusgu'a 20ml par I'eau bi distillée (Southon et al. 1984).

Les teneurs en fer et en zinc dans les cendres ont été analysees par spectrophotomeétre
a absorption atomique de type CHIMADZU — AA-6200. (Norme NF EN 14082 VV03-083).

La concentration du zinc et du fer est déterminée respectivement par comparaison a
une gamme étalon de nitrate du zinc et du fer (Img/ml) réalisée dans les mémes conditions
(AOAC, 1990).
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1.2.4.5 Détermination de la teneur en protéines

La méthode Kjeldahl (1883) est la méthode de référence pour la détermination de
I’azote total et des protéines, (Norme AFNOR NFV04 407, 2002). Elle comprend trois
étapes: la minéralisation, la distillation et la titration.

L’azote organique de 1’échantillon broy¢ (prise d’essai 1g) est transformé en azote minéral
(sulfate d’ammonium), en présence d’acide sulfurique concentré a chaud (20 ml H2SO4 a

420°C pendant 4 heures) et d’un catalyseur (sé¢lénium).

Aprés transformation du sulfate d’ammonium en ammoniac par une base forte
(NaOH, 6N), I’ammoniac est entrainé par la vapeur d’eau et repris dans une solution

d’acide borique contenant un indicateur coloré.

Il est alors titré par une solution d’H2SO4 (0,1N). Les étapes de distillation et de
titration sont réalisees sur un autoanalyseur (KJELTEC 1030). La teneur en protéine est

obtenue en multipliant la teneur en azote par 6,25.

Expression des resultats

N%=(n—n')><£><005><2
|74 ' P

Dont

n: volume de I'échantillon (lue sur la burette).
n': volume de témoin (lue sur la burette).

V: volume de la solution d'extraction (100ml).
V': volume préleve pour la distillation

P: poids de I'échantillon (1 g).
1.2.4.6 Détermination de la teneur en acides aminés

Les acides aminés ont été réalisés au niveau de 1’institut national de recherche et

d’analyse physicochimique technopole de Sidi Thabet —Tunisie.

Les acides aminés sont libérés par hydrolyse dans I’acide chlorhydrique, a 110°C, par
la méthode a reflux (norme NF EN I1SO 13903/2005). 3 hydrolyses différentes sont

nécessaires pour déterminer la composition complete en acides aminés :

- Une hydrolyse a reflux pendant 23 heures a 110°C. Cette hydrolyse permet d'obtenir tous

les acides amineés sauf la méthionine et la cystine.
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- Une hydrolyse a reflux pendant 23 heures a 110°C apreés une oxydation performique de la
méthionine (transformée en méthionine sulfone) et de la cystine (transformée en acide
cystéique). Cette hydrolyse permet d'obtenir les acides aminés soufres.

- Une hydrolyse de 48 h pour les acides aminés ramifiés,

Apres chaque type d’hydrolyse, les acides aminés sont séparés par chromatographie
sur colonne échangeuse d’ions (Moore, Spackman, Stein 1958), et quantifiés apres réaction

avec la ninhydrine.

Le poids de I’échantillon hydrolysé, le poids et la concentration exacte de la solution
de norleucine ajoutée ainsi que le poids d’hydrolysat récupéré apres le ringage des tubes
d’hydrolyse sont utilisés pour calculer les concentrations en acides aminés dans

I’échantillon.

1.2.4.7 Dosage des sucres totaux

Le dosage des sucres totaux a été réalisé par la méthode de Dubois et al. (1956). Elle
permet de doser les oses en utilisant le phénol et 1’acide sulfurique concentré. En présence
des deux réactifs, les sucres donnent une couleur jaune orangé, dont I’intensité est
proportionnelle a la concentration des sucres totaux.

La densité optique est déterminée a 1’aide d’un spectrophotomeétre a transmission
moléculaire de type UV- VIS -1240

a- Extraction des sucres et clarification

Les sucres totaux ont été extraits par la méthode de Martinez et al. (2000) dont la
quelle 10 g de I’échantillon finement broyé sont pesés et mis dans un bécher de 250 ml. On
y ajoute 90 ml d’eau distillée. L’extraction s’effectue dans un bain marie durant 30 mn a
100°C tout en agitant de temps a autre a 1’aide d’une baguette en verre. On filtre sur un

papier filtre, ensuite, on compléte avec de I’eau distillée jusqu’a 100 ml.

Apres ’extraction on ajoute 10 ml d’acétate de plomb pour la destruction des
protéines et on agite jusqu’a I’apparition d’un précipité qui se sédimente au fond du

bécher. Ce dernier est filtré a I’aide d’un papier filtre.
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b- Elimination de I’acétate de plomb

On ajoute au filtrat 1g de Na2CO3 pour précipiter 1’acétate de plomb. Puis, la

solution est filtrée afin d’éliminer le plomb précipité. La solution est diluée jusqu'a 1/1000.
c- Préparation de la gamme d’étalonnage et dosage des sucres

Une solution mére de glucose a 1000 ppm a été préparée. A partir de cette solution
mere, on a préparé les concentrations suivantes : 10, 20, 30,40 ,50 ppm.

0,1 ml de phénol et 3 ml d’acide sulfurique concentré ont été ajoutés a 10 ml de la
solution diluée et on laisse la nouvelle solution a 1’obscurité pendant 15 mn. La lecture de
I’absorbance a été faite au spectrocolorimetre a 490 nm.

La teneur des sucres est exprimée en pg/ ml (converti en gramme / litre) de a D+

Glucose a partir d’une courbe d’étalonnage.

1.2.4.8 Détermination de la teneur en lipides totaux

Les lipides sont extraits a froid selon la méthode de FOLCH et al. (1957) dont
laquelle 4g d’échantillon sont placés dans 45 ml d’un mélange de solvants organiques
(chloroforme/méthanol 2/1, v/v) ensuite ils sont délacéreés a I’aide d’un broyeur tournant a
12.000 tpm.

Le broyage est effectué en une séquence de 3 cycles de 1 min espacés chacun d'une
minute pour éviter tout réchauffement. L’homogénat est filtré sous vide sur un erlenmeyer

surmonté d'un entonnoir muni d'un verre fritté (N° 0).

La galette de filtration est récupérée et I’opération est renouvelée deux fois selon le
méme cycle de broyage. Les trois filtrats sont réunis (# 150 ml) dans une ampoule a
décanter et additionnés de 37 ml d'une solution d'eau distillée a 0,73 % de NaCl pour
permettre la séparation de la phase chloroformique (contenant les lipides) de la phase

méthanol/eau (contenant les impuretés en majorité hydrosolubles).

La phase chloroformique est soutirée. Le chloroforme est évaporé sous vide et
I’extrait sec est pesé a poids constant. La teneur en lipides totaux est exprimée en g/100 g

de tissus frais.
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1.2.4.9 Détermination de la composition des acides gras des lipides totaux

a- Méthylation des acides gras

La préparation des esters méthyliques d'AG est effectuée selon la méthode proposée
par Metcalfe et al. (1966). Environ 150 mg de I'extrait lipidique ont été mélangés avec 4,0
ml de NaOH dans 0,5 mole de méthanol et chauffés dans un bain a 100 ° C jusqu'a la

dissolution des globules gras (environ 5 min).

Ensuite, on a ajouté 5 ml de BF3 (12%) dans du methanol et on a chauffé le mélange
pendant encore 2 min. Apres refroidissement, on ajoute 5ml d'une solution saturée de
chlorure de sodium. Le mélange a été transféré dans un entonnoir de séparation avec 20 ml
d'éther de pétrole. L'entonnoir a été vigoureusement agité pendant 1 min puis laissé au

repos pour la séparation des phases.

La phase aqueuse a €té éliminée et la phase éthérée a été filtrée avec un filtre en
papier dans un ballonnet. Le solvant a été évaporé dans un bain a 60 ° C et le solvant
résiduel a été éliminé avec un écoulement d'azote a température ambiante. Les esters
méthyliques ont été solubilisés dans du n heptane avant injection dans le chromatographe

en phase gazeuse.

b- Chromatographie en phase gazeuse

L'analyse des esters méthyliques est réalisée par CPG a I'aide du chromatographe HP
6890 équipé d'un passeur/injecteur automatique et d’un détecteur a ionisation de flamme.
Le chromatographe est piloté a I'aide du logiciel WINILAB 11l selon la méthode décrite
par SCISLOWSKI et al., (2005).

La séparation des AG est réalisée sur une colonne capillaire de type CP-Sil 88 de
100 m de long, 0,25 mm de diameétre interne et 0,20 um d'épaisseur de phase stationnaire.
Le four était maintenu a 185 ° C et la température de l'injecteur et du detecteur étaient
toutes deux a 250 ° C. On utilise de I'nélium comme gaz porteur avec un débit de 1 ml /

min, le rapport de division est de 1: 100.

Les acides gras sont identifiés par leur temps de rétention et comparés a ceux d'acides
gras standards (mélange Supelco, Sigma). Les résultats sont exprimés en % des acides gras

totaux.
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1.2.4.10 Caractérisation de la fraction des acides gras trans

Elle est réalisée suivant la méthode proposée par Juanéda (2002). A partir des esters
méthyliques des lipides préparés précédemment, une solution a 20-25 mg / ml est préparée

dans I’acétone. 120 pl sont injectés en HPLC (2 mg).

Le systtme HPLC (Kontron) est équipé d’un passeur automatique d’échantillon et
d’un détecteur UV. Il est muni de 2 colonnes de silice greffée C18 de 25 cm de long, 10

mm de diamétre remplies d’une phase de 5 um de granulométrie.

Les acides gras trans sont séparés des acides gras cis en mode isocratique. La phase
mobile est composée d’acétonitrile et son débit est fixé a 4 ml / min. L’¢élution des acides
gras trans requiert 40 min. lls sont parfaitement séparés des acides gras cis. lls sont

collectés en sortie de colonne et analysés suivant la méthode décrite ci-dessus.

1.2.4.11 Caractérisation physicochimique de la matiére grasse
1.2.4.11.1 Indice d’iode (I2)

L'indice d'iode d'un lipide est la masse de diiode (12), exprimée en grammes, capable
de se fixer sur les insaturations des acides gras contenus dans cent grammes de matiére
grasse.

L'indice d'iode d'un acide gras saturé est nul. Si la masse molaire de l'acide gras
(déterminée par son indice d'acide) et son indice d'iode sont connus, le nombre de doubles

liaisons peut étre déterminé.
a-principe

On introduit une quantité de réactif de Wijs en exces avec une masse d'huile connue
avec precision. Ce reactif s'additionne quantitativement sur les instaurations selon la
réaction :

HI HI HIHI
R-C=C-R'+ ICI -y R-C-C-R'
Le réactif de Wijs qui n'est pas fixé sur les doubles liaisons est détruit lors de
I'addition d'une solution d'iodure de potassium pour former du di iode |2, selon la réaction :
ICl+ = |,+CI
Le titrage du di iode formé, par une solution connue de thiosulfate, permet de
connaitre la quantité de matiére d'l-Cl.
l2 + 2S, 0> > 21"+ S406>
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b- Protocole
L’indice d'iode a été déterminé par la méthode de WIJS.

Dans un erlenmeyer, introduire 0,2 g de corps gras exactement peseé ; 20 ml de
cyclohexane ; 20 ml de réactif de WIJS. Boucher et agiter énergiquement. Laisser reposer
40 min a I'obscurité en secouant de temps en temps. Ajouter ensuite : 100 ml d'eau distillée
; 20 ml d'iodure de potassium (& 100 g/L). Boucher et agiter vigoureusement pendant 5
min. Doser I'iode formé par le thiosulfate de sodium. Réaliser dans les mémes conditions
un témoin en utilisant la moitié des réactifs mais sans corps gras.

Quand la solution est partiellement décolorée, ajouter ’empois d’amidon et terminer le

titrage. A 1’équivalence, la solution vire du bleu a I’incolore .

c-Expression des résultats

Le calcul de I‘indice d‘iode est donné par la formule suivante :

i = (VE—Ve) x Nx12.96
1=
P

Avec
e Vt(ml) : Essai a blanc
e Ve (ml) : Essai échantillon
e N (mole/l) : Normalité

e P (g): prise d'essai
1.2.4.11.2 Indice de saponification (Is)

L'indice de saponification (Is) d'un lipide est la masse d'’hydroxyde de potassium
KOH, exprimée en milligrammes, nécessaire pour neutraliser les acides gras libres et
saponifier les acides gras estérifiés contenus dans un gramme de matiere grasse. 11 dépend
de la teneur en insaponifiable, en acides gras libres et de la proportion de mono-, di- et
triglycérides. 11 permet, lorsque la matiere grasse renferme uniquement des triglycérides,

de determiner la teneur en acides gras totaux (Scheidcher, 2001).
a-Principe

Il s'agit d'un dosage en retour. On fait réagir a chaud une solution de corps gras avec
un exces de KOH. Cet exceés est ensuite dosé par une solution d'acide chlorhydrique. Si un

corps gras est porté a ébullition en présence de KOH, les esters se saponifient. Il s'agit
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d'une réaction totale et lente a température ambiante ; elle nécessite quarante a soixante
minutes a I'ébullition douce. Le KOH réagit avec les acides gras libérés pour former un

savon.

b-Protocole

L'indice de saponification a été déterminé suivant la norme NF EN ISO 3657. Pour
préparer la solution de corps gras, peser une masse connue et voisine de 4 g de corps gras
dans un bécher. Ajouter 100 ml de solvant constitué d'un mélange éthanol-éther

diéthylique a parts égales en volume. Agiter pour dissoudre la matiere grasse.

Pour le dosage, introduire dans un bécher 10 ml de solution de corps gras. Ajouter
25 ml de solution de KOH alcoolique. Mettre au bain-marie bouillant pendant 45 & 60 min.
Ajouter 2 ou 3 gouttes de phenolphtaléine. Doser I'excés de KOH par la solution titrée
d'acide chlorhydrique en agitant constamment jusqu'au virage a l'incolore de la
phénolphtaléine. Et comme la concentration de la solution de KOH alcoolique n'est pas

exactement connue, il est nécessaire de la déterminer au moyen d'un témoin.
c- Expression des résultats

L’indice de saponification (IS) se déterminé ainsi :
G (V0O—V1) x(Cx56.1
- m

Avec
e IS=((V0-V1)x(x56.1)/m
e IS :indice de saponification
e Vt: estle volume d’acide chlorhydrique (ml) nécessaire pour titrer le blanc
e Ve est le volume d’acide chlorhydrique (ml) nécessaire pour titrer 1’essai.
e C : est la concentration exacte, en moles par litre, de la solution titrée d'acide

chlorhydrique utilisée,

m : est la masse (g) de la prise d'essai

1.2.4.11.3 Indice d'acide (la)

L'indice d'acide (la) d'un lipide est la masse d'hydroxyde de potassium (KOH),
exprimée en milligrammes, nécessaire pour neutraliser l'acidité libre contenue dans un

gramme de corps gras. La teneur en acides libres des corps gras augmente avec le temps :
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I'indice d'acide permet donc de juger de leur état de détérioration. (Kapseu et al., 2011).

Cet indice, contrairement a l'indice de saponification, est déterminé a froid.
a-Principe

Il consiste en la mise en solution d'une prise d'essai dans un mélange de solvants, puis
titrage des acides gras libres (Les acides gras libres résultent de I1‘hydrolyse des

triglycérides) présents a l'aide d'une solution titrée d'hydroxydes de potassium (KOH)

b-Protocole

L’indice d’acide a été déterminé selon la méthode AOCS Ca 5a-40. Dans un bécher,
introduire 10 ml de solution de I'échantillon. Ajouter 10 ml de solution de KOH alcoolique.
Ajouter 2 gouttes de phénolphtaléine. Doser I'excés de KOH par l'acide chlorhydrique en
agitant constamment jusqu'au virage de l'indicateur a l'incolore. La concentration de la
solution de KOH alcoolique n'étant pas connue, elle est déterminée au moyen d'un témoin.
(AOAC ,1995).

c- Expression des résultats

56.1 XV x(C
Ia (%) = ——

Avec :

e la:indice d'acide ;

e V :volume de solution d'acide chlorhydrique utilisé, en ml ;

e C:concentration de la solution titrée d'acide chlorhydrique, en mol/l ;

e m:masse de corps gras analysée, en g.
1.2.4.11.4 Indice de peroxyde

L’indice de peroxyde d’un corps gras est le nombre de milligramme d’oxygene actif
par kilogramme de matiére grasse oxydant I’iodure de potassium avec libération d’iode. Il
est mesuré afin d’évaluer le degré d’oxydation de la matiére grasse, il constitue un
parametre de qualité des huiles alimentaires (KAPSEU et al., 2011). Plus celui-ci est élevé,

plus la matiere grasse est oxydée.
a-Principe
Cet indice s'intéresse au nombre d'oxygéne actif dans les chaines organiques d'un

corps gras (lipides, acides gras libres, mono-, di- et triglycérides) ou d'une résine. C‘est le
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traitement d‘une prise d‘essai en solution dans 1‘acide acétique et du chloroforme par une
solution d‘iodure de potassium (KI). Titrage de 1‘iode libéré par une solution de thiosulfate

de sodium
b- Protocole

L'indice de peroxyde est déterminé suivant les normes AOCS Cd 8b-90. Environ 5 g
de matiére grasse sont dissous dans 10 ml de chloroforme, 15 ml d’acide acétique et 1 ml
d’iodure de potassium saturé. L’erlen contenant ce mélange est fermé avec un bouchon et
laissé pendant 5 minutes a I’abri de la lumiére. L’iode libéré est titré avec une solution de
thiosulfate de sodium (0,02N) apres avoir ajouté 75 ml d’eau distillée, en utilisant 1’empois
d’amidon comme indicateur coloré.

Un essai a blanc est préparé en suivant le méme mode opératoire. (AOAC ,1995)

c- Expression des résultats

L’indice de peroxyde (IP) s’effectue de la manicre suivante :

(V1—V0) x C
X

IP = 100

VO : est le volume de thiosulfate de sodium (ml) nécessaire pour I'essai a blanc;

V1 : est le volume de thiosulfate de sodium (ml) nécessaire pour la détermination;

C : est la concentration exacte, en moles par litre, de la solution titrée de thiosulfate de
sodium utilisée.

m : est la masse (g) de la prise d'essai

1.2.4.12 Analyse de la teneur en vitamines

1.2.4.12.1 Analyse de la teneur en vitamine B6 (Pyridoxine)

La Vitamine B6 (pyridoxamine-pyridoxal-pyridoxol) est dosee selon la méthode de
référence (NF ENV 14164,2002) dont le principe est le suivant :

L’extraction de la B6 et de ses esters est réalisée comme suit 5 g de viande broyée
sont additionnés de 50 ml d’acide chlorhydrique (0,1 M). Le tout est chauffé 30 min dans

un bain bouillant.

Apres refroidissement a température ambiante, 1’échantillon est filtré et la phase

aqueuse recueillie. Le pH de ’extrait est ajusté a 4,5 avec une solution d’acétate de sodium
(2,5 M).
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Pour réaliser la déphosphorylation des différentes formes, 5 ml d’extrait sont
additionnés de 2,5 ml d’acide glyoxylique (1 M), de 400 ul de solution de sulfate de fer
ferreux (0.0132 M) et de 1 ml de la solution d’acide phosphatase (20 mg / ml dans une
solution d’acétate de sodium 0,05 M). Le mélange est incubé une nuit a 37 °C sous

agitation continue.

Apres refroidissement, le volume est ajusté & 100 ml par ajout d’eau distillée dans une
fiole jaugée. Le tout est agité et filtré. La solution est filtrée a 0,45 pum. Le filtrat est prét
pour la chromatographie.

La teneur en B6 est exprimé en mg / 100 g de viande fraiche.

1.2.4.12.2 Analyse de la teneur en vitamine B12 (Cyanocobalamin)

Aprés homogénéisation de 1’échantillon dans I’alcool et de I’acétone; on laisse 12h
le broyat avec 1’acétone a 60%, pH : 1,5. On évapore et on filtre. On ajoute alors une

solution d’éthanol a 60%.

La teneur en vitamine B12 des échantillons est déterminée par méthode radio-
isotopique avec le kit Quantaphase ® B 12 de Bio-Rad (USA), basée sur la trés grande

affinité de la vitamine B12 pour une protéine appelée facteur intrinséque (Smith, 1965).

Le principe est de mettre en compétition de la cyanocobalamine issue de 1’échantillon
et de la cyanocobalamine étalon radio-marquée. La dilution de la cyanocobalamine
radioactive par les cobalamines non marquées permet de calculer la concentration de la

vitamine B12 extraite du milieu.

La valeur en vitamine B12 est exprimée par unité de matiére "fraiche™ (ng de vitamine

B12 par g de tissus frais).
1.2.4.12.3 Analyse de la vitamine E (tocophérol)

Le dosage de la vitamine E a été réalisé selon la norme AFNOR NF EN 12822
(2011) dont le principe est le suivant: il s’agit d’une saponification de 1’échantillon
lyophilisée en présence d'acide ascorbique, de méthanol et de potasse sous reflux et sous
courant d'azote pendant 40 minutes a 80°C. Apreés reflux, le milieu réactionnel est refroidi
avec de l'eau afin que le ratio alcool/eau soit de 1/1. Il s’ensuit une extraction au

dichlorométhane.
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Les phases organiques sont réunies, lavées a I'eau jusqu'a ce que les eaux de rincages
soient neutres et séchées sur sulfate de sodium, et enfin évaporées sous pression réduite.
Finalement, le résidu sec est repris au méthanol et la solution est préte pour la

chromatographie (tableau 6).

Tableau 6: Conditions chromatographique de 1’analyse quantitative et qualitative de la

vitamine E (différentes formes de tocophérols)

Colonne Licrospher100-RP18

Caracteéristiques de la colonne Longueur x diametre = 250 mm
X4 mm

Diamétre des pores= 5 um

T°C 30

Eluant : Eau/méthanol (3/97, viv)

Débit : 1,5 ml/min

Volume injecté 50 pl

Longueurs d’onde de détection 290 et 325 nm

uv

Longueurs d’onde de détection Excitation: 295 nm, Emission:

fluorimétrique 330 nm

1.2.4.13 Détermination de la valeur énergétique :

La valeur énergétique des échantillons a été déterminée selon la méthode d’Atwater,
Merrill et Watt (1955) a l'aide de facteurs spécifiques tirés de la version la plus récente de
I’USDA Agriculture Handbook (1984) No 8.

1.2.5 Analyse des données

Les données expérimentales sont présentées sous forme de moyennes + d’écarts-type

de trois expériences.

La comparaison statistique entre deux moyennes au seuil de signification 5% est
réalisée a I’aide du test Duncan ;

- Pour confirmer ou infirmer la présence d’une différence significative entre les
parameétres mesurés, une analyse de la variance (ANOVA) au seuil de 5% est effectuée
par I’utilisation du logiciel SPSS version 20.0.

- Signification :

*

. Différence significative P < 0.05,
**: Différence hautement significative P < 0.01.

***: Différence trés hautement significative P < 0.001.
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Chapitre 11 Reésultats et discussions

11.1 Enquéte de consommation et enquéte socioéconomique
11.1.1 Profil des enquétés

Notre enquéte a révélé que la viande du scinque teint une place tres importante dans
I’alimentation des ménages soufis, (consommeée presque par toutes les personnes interrogées
soit 96 %). La population interrogée est composee de différents &ges dominée par la tranche
26-40 ans, d’'une moyenne de 32 ans proviennent de diverses origines professionnelles
(figure 24).

La répartition homme/femme est caractérisée par un sexe ratio en faveur des premiers.
La dominance des hommes (86% de la population enquétée) s’explique par le lieu de
I’enquéte a savoir les marchés rarement fréquentés par les femmes. Quant a I’appartenance
tribale, les R’baia, des chameliers transhumants trés réputés dans la région, sont de loin les
plus représentés (36%) suivis par les Ouled Sayeh, les Ferdjanes, les Chaamba, les Chbabta,
les Ouled Djamaa, les azzazla, les Djreed, les guatatia, les Nemamcha et en dernier les

Ghraba avec (0.1%) (figure 25) la différence est significative entre les tribus (p<0.05).

Les résultats de ’enquéte révélent également, que la viande du scinque est consommée
par des personnes sans distinction de niveaux de vie. Les 2 catégories sensées étre les plus
contrastées en terme de revenus et de couches sociales, les fonctionnaires et les sans emploi
fixe, s’averent étre les plus gros consommateurs du scinque. Avec des taux respectifs de 26

et 12%.

H Retraités H Fonctionnaires i Medecins H Elveurs M Sans

M Etudients H Eléves H Commercants HMécaniciens M Enseignants

Figure 24 : Répartition de la population interrogée selon leurs fonctions (N = 994).
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chasseurs/vendeurs consommateurs
TRIBU
M Ferdjanes H Robaia  Chbabta H Ouled Sayeh ® Ouled Djamaa
azzazla B Chaamba W Djreed B Guatatia M Laghraba

Figure 25 : Répartition des personnes interrogées selon 1’appartenance tribale (N = 994)
11.1.2 Comportement de consommation

Les 660 personnes interrogées déclarent connaitre le poisson de sable mais de manieres
diverses (41.96 %) par le biais de leurs parents, leurs patrimoines culturels (54.69 %), par
le biais des voisins (0.6%) ou tout simplement par pur hasard (3.18%).96% des personnes

interrogées ont déja mangé du poisson de sable.

La différence est significative (p<0.01) entre les mangeurs qui sont divisés en ceux qui

préféerent manger la femelle (73%) a cause de sa tendreté et sa quantité de viande par rapport

au male et ceux qui préférent manger le male (27%) qu’ils trouvent plus croustillant .

41% des consommateurs ont apprécié le gout et ont trouvé sa chair semblable a celle
du poisson, 49 % 1’ont trouvé délicieuse et 10% ont relevé un gott spécial difficile a

identifier.

Le nom « reptile » a fait de la viande du scinque un genre refusé par (89%) (p<0.01)
des non consommateurs, le refus physiologique est la raison de (11%) pour la non
consommation de cette viande (tableau 7).
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D’aprés TRAPE.et al. (2012), il est consommé par les nomades. Les poissons de sable
sont égorges, puis manges (CHAMPAULT, 2003). Dans son rapport, TOUDONOU (2003)
remarque que la plupart des especes de reptiles de taille convenable sont consommées dans
toute sa zone d’étude au Bénin, au méme titre que les poissons et les autres sources de
protéines. Ainsi M'BETE (2012) a signalé que la viande de chasse constitue une source
importante de protéines animales dans le régime alimentaire des populations rurales et

urbaines au Congo.

Tableau 7 : Pourcentage de consommation et de refus de poisson de sable (N = 660)

Nombre de Pourcentage des personnes ayant  Pourcentage des personnes n’ayant
personnes déja mangé le poisson de sable jamais mangé le poisson de sable
interrogées
660 96% 4%
73% 27% 89% 11%
préférent la Préferent le Refus du genre Refus
femelle male physiologique

11.1.2.1 Motivation

La moitié des consommateurs (n= 316) ont déclaré avoir consommé la viande de ce
reptile comme substitut a la viande, une source de protéine moins chére et parfois gratuite. En

particulier dans 1’ancien temps ou la pauvreté régnait

Le poisson de sable est consommé pour sa qualité gustative méme en présence de la
viande par 158 personnes, 129 personnes I’ont consommeé comme alicament pour ses vertus
thérapeutiques (aphrodisiaque) et 24 pour le désir du nouveau. 6 personnes également utilisent

le poisson de sable comme une source d’énergie et de prophylaxie (figure 26).

L’utilisation du poisson de sable comme un remede contre certaines maladies, est trés
connu dans la région depuis plusieurs années en particulier contre le manque de la vitalité
masculine (aphrodisiaque naturel), ’infertilité, l'arthrite, le déséquilibre hormonal et

I’empoisonnement.

Cette utilisation a été rapportée dans la littérature (MOQUIN, 1862) a mentionné que
Le scinque officinal est un des remédes les plus utiles et les plus précieux de la matiére

médicale et que sa chair est vendue comme un spécifique certain contre les blessures
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empoisonnées. Selon Ibn AL-JAZZAR, cité par JAZI (1987) " le Scinque" est un aphrodisiaque

puissant.

Ce comportement de consommation peut s’expliquer par le fait que les critéres qui
conditionnent la demande de la viande de scinque sont non seulement organoleptiques, mais

¢galement d’ordre socioculturel.

Par ailleurs, les reptiles sont également recherchés a des fins médicinales ou culturelles.
Téte, crochets, peau, visceres, queue, 0s et graisse sont utilisés pour la préparation de
médicaments traditionnels, amulettes et gris-gris, mais aussi pour ensorceler ou protéger des
personnes (HARRIS, 2002).

B Substitut a la viande m Désir du nouveau W Alicament
M Qualité gustative aphrodisiaque H prophylaxie

350
300
250
200
150

100

NOMBRE DE CONSOMMATEUR

50

MOTIVATION

Figure 26 : Motivation de la consommation (N = 633)
11.1.2.2 Saison et rythme de consommation

Le printemps reste la saison de forte consommation du scinque (49 %) suivie de la
période estivale avec 37 %, ce qui coincide avec la sortie du reptile attirant ainsi les chasseurs.
La faible consommation (4 %) durant la période hivernale s’explique par le manque de
disponibilité¢ du produit, le poisson de sable étant en hibernation. Ainsi, I’apport de la viande
du scinque connait des fluctuations saisonniéres importantes, qui sont en relation étroite avec

I’écologie de 1’espéce (figure 27).
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11.1.2.3 Source d’approvisionnement et prix d’achat

Contrairement aux produits issus des ressources halieutiques, l'approvisionnement en
poisson de sable se fait par la chasse. La chasse du poisson de sable est une activité tres répandue
dans la région, pour preuve le nombre de consommateurs enquétés ayant recours a ce mode
(72,31%), contre 20,18% qui sont obligés de 1’acheter. Il est aussi a noter que, les dons et les
trocs représentent une part moins importante (affirmation de 7.51% des personnes enquétées),
la différence est significative entre les trois groupes (p<0.05)

La source d’approvisionnement et aussi étroitement liée a la forme de consommation ;
58.14% achetent le poisson de sable du souk sous sa forme vive et desseéchée, contre 21.86 %

qui se le procurent vif aupreés des vendeurs de la route. Les 20% qui s’approvisionnent chez les

herboristes, achétent le poisson de sable sous sa forme desséchée.

Le prix d’achat est significativement corrélé ** (p<0.01) avec la saison de la chasse et la
forme de vente ; 92.15% des consommateurs déclarent que le prix d’un seul individu du scinque
vif est compris entre 20 et 50 DA durant la saison de chasse alors qu’il dépasse les 200 DA hors
saison. Toutefois, le prix d’un individu desséché se vend plus cher (70 a 150 DA) tout au long

de la année.

B Automne M Hiver printemps M Eté

© 9

6
50
40
30
20
10
. -

SAISON

Figure 27 : Fluctuations saisonnieres de consommation du poisson de sable
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11.1.2.4 Mode de préparation du poisson de sable

39 % des consommateurs privilégient le mode de cuisson de type « brochettes ou grillée »
préparée a base de viande fraiche du scinque contre 31% qui préferent les plats traditionnels
préparés avec du poisson de sable desseché (figure 28). Les 30 % qui restent affirment qu’aprés
avoir lavé et salé les poissons de sable, ils sont ensuite exposés a 1I’ombre et de temps a autre au
soleil pour le séchage. La viande ainsi séchée est parfois bouillie avec d'autres Ingrédients
généralement avec de 1’orge concassé, de la tomate et des épices pour aboutir au plat du terroir
la « Tchicha ». La figure 29 ci-dessous présente les principaux plats préparés a base du poisson

de sable.

Dans d’autres cas, la viande est pilée ou moulue pour constituer une farine que I'on fait

mélanger avec du miel afin de 1’utiliser comme un fortifiant naturel ou comme aphrodisiaque.

Desseché
(Tchicha)
30%

Grillade
39%

Plats
traditionnels

31%
MOTIVATION

Figure 28: Répartition des consommateurs selon le plat préparé
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Poisson de sable farcé

Plats traditionnels

Figure 29 : Plats préparé a partir du poisson de sable
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11.1.3 Comportement de la chasse

Les vendeurs ont déclaré que le poisson de sable était présent dans toutes les collines de
sable en particulier celles qui ne sont pas fréquentées par les gens. Une forte concentration de
la chasse caractérise la commune d’Oued El Alanda suivie par la commune de Mih Ouansa,
justifiée par leurs positions sur 1’axe routier El oued - Ouargla et qui constitue un lieu de vente
tres fréquenté par les voyageurs. La majorité des lieux de la chasse cités par les chasseurs
représentent leurs villages natals (tableau 8). D’apres les chasseurs rencontrés, la chasse est un
excellent moyen de distraction et de gagne-pain ainsi qu’une source d’autoconsommation en
premier lieu. Généralement tous les chasseurs sont des consommateurs mais ne sont pas tous

des vendeurs.

Le nombre de poisson de sable chassé quotidiennement (figure 30) est influencé par le lieu
de la chasse a savoir fréquente par les gens ou non ainsi que la période (matinée ou apres-midi)
et la saison de la chasse.
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Figure 30 : Nombre de poisson de sable chassé quotidiennement
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Tableau 8 : Répartition des consommateurs et des chasseurs/vendeurs selon les communes.

Daira Commune Enquétés
Consommateur Chasseurs Totale
vendeurs
El oued El oued 30 14 44
kouinine 30 17 47
Bayadha Bayadha 30 16 46
Debila Debila 30 25 55
Hassani Abdelkrim 30 20 50
Guemar Guemar 30 20 50
Ourmas 30 15 45
Taghzout 30 20 50
Hassi Khalifa Hassi Khalifa 30 20 50
Trifaoui 30 19 49
Magrane Magrane 30 15 45
Sidi Aoun 30 15 45
Mih Ouansa Mih Ouansa 30 27 57
Oued EI Alenda 30 30 60
Reguiba Reguiba 30 10 40
Hamraia 30 1 31
Robbah Robbah 30 9 39
Nakhla 30 15 45
El Ogla 30 10 40
Taleb Larbi Taleb Larbi 30 10 40
Douar El Ma 30 5 35
Beni Guecha 30 1 31
Totale 22 660 334 994
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11.1.4 Comportement de vente :

La répartition homme/femme concernant les achats est égalitaire (23 %), dans la population

interrogée, les comportements mixtes d’achat sont les plus nombreux (54%).

Par contre la répartition autochtone/étranger est en faveur des étrangers (figure 31). Elle est
majoritairement représentée par les Saoudiens considérés par les personnes enquétées comme étant

les meilleurs clients.
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Figure 31 : Répartition des acheteurs de poisson de sable selon le sexe et I’origine

En période estivale - printemps été —1’animal vif représente globalement la forme de vente la plus

fréquente, elle est pres de dix fois plus que 1’animal desséché (figure 32).

En revanche un accroissement relatif de la forme desséchée est connu en automne et en hiver.

Cet accroissement s’explique par I’hivernation des poissons de sable durant cette période.
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Figure 32 : Répartition de la forme de vente selon la saison de la chasse.

11.1.5 Conclusion

Le scinque officinal revét une importance alimentaire, économique et sociale considérable.
A la fois source de protéine et générateur des revenus monétaires.
La présente étude n’été pas exhaustive, néanmoins, elle a contribué a la caractérisation de cette

ressource et elle a mis en évidence :

- La consommation effective de la viande du poisson de sable dans la région du Souf ;
- Laplace de la viande du poisson de sable par rapport aux autres viandes ;

- Les formes de consommation et de vente ;

- les sources d’approvisionnement ;

- les modalités de préparation.

Comme dans toutes les enquétes, la méthode employée ne permet pas de tirer des conclusions
satisfaisantes sur la qualité nutritionnelle du poisson de sable, nous avons opté pour la
détermination de la composition physicochimique et biochimique de la viande selon ces deux

formes consommeées dans la région (fraiche et desséchée).
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I1.2.Caractérisation expérimentale

Pour apprécier la valeur nutritionnelle du poisson de sable ; nous avons fourni une premiere
évaluation de sa qualité nutritive par quelques parameétres physicochimiques et biochimiques. Les

résultats obtenus sont présentés dans cette partie (ci-dessous).

11.2.1 Composition physicochimique et biochimique de la viande du scinque

Les résultats obtenus nous permettent de faire des comparaisons avec d'autres études sur d’autre
type de viande (figure 33) menées dans le méme cadre (manque des données sur le poisson de sable).
Les résultats sont présentés dans le tableau 9
Tableau 9 : Composition physicochimique et biochimique de la viande du scinque et comparaison

entre 3 types de viande, exprimé en g/100g de matiere fraiche.

Parametres Poisson de sable Viande rouge Viande Muscle du Sign

. (ovine et bovine) 2 cameline®  poisson #°

(%) (%) (%) (%)

Moy + Moy

PH 5.64P 5.5° 5.85° 3 *k
Matiére séche 36.12 + 0.82° 352 23.5¢ 25¢ ok
Humidité 64.88 + 0.88" 652 76.5° 75° ol
Cendres 15.90+0.56° 1d 1.14° 8.99° kel
Zinc 0. 020 +0.0001° 0.0035° _ falalel
Fer 0.016 + 0.0007° 0.0025° _ 0.9 falaied
Lipides 1.14+0.08° 18°¢ 1.18 5.8° falaied
totaux
Protéines (NT 17.99+0.19b 20° 20.35¢ 19P *x
x 6,25)
Sucres totaux  0.024 + 0.00178P 0.7° 1.2¢ 0.7° Fhek

ab.c.d: moyennes dans la méme ligne affectées avec des lettres différentes sont significativement différentes.
Sign : signification.

1. CRAPLET (1966), LAURENT (1974), ROSSET et al (1977) et SOLTNER(1979). 2: BAUCHARD et al.,( 2008).

3: BENYOUCEF et BOUZGAG (2006). *: .AHMED et al. (2011). 5.MEDALE et al (2003)

L’examen du tableau montre que le pouvoir d’hydrogéne renferme des valeurs tres

significativement différentes. La viande du scinque officinal présente un PH de 5.64 comparable
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a celui des bovins indiqué par certains auteurs qui donnent des valeurs comprises entre (5.3 et 5.5)
CRAPLET (1966), LAURENT (1974), ROSSET et al (1977) et SOLTNER(1979).

Selon SHELEF et al.,(1997), le pH de la viande varie entre 5,8 et 5,9. Ce paramétre augmente
durant le stockage. Selon CHATIBI, (2011), le pH passait d'une valeur proche de 7 a une valeur
de 5.5 a 5,7 aprés 24h dans les conditions idéales d'abattage, cette valeur est appelée le pH ultime
(CARTIER, 2007). Elle influence trés fortement 1’aptitude a la conservation de la viande, son PRE
et également ses caracteristiques sensorielles (couleur et jutosité en particulier) (DRENSFIELD
1981). Le pH ultime résulte de la consommation post mortem des réserves énergétiques, a savoir
le glycogene. Sa valeur finale est donc liée principalement a la quantité de glycogéne présente
avant ’abattage (CHATIBI, 2011).

Les résultats trouvés sont ainsi similaires a ceux de la viande ovine (passe de 7, pH
physiologique juste aprés I’abattage a environ 5.3 et 5.8 aprés 24 a 48h post mortem). BRIAN et
al., (1999), VEISETH et al, (2004). CRAPLET, (1966) a donné un intervalle beaucoup plus large
de 5,3 a 6. Alors, que certains auteurs soutiennent qu’une viande ayant un pH de 6 se pollue plus

rapidement que celle ayant un pH de 5,3 (FOURNAUD, 1982; SHELEF et al., 1997).

X M poisson de sable  Mviande rouge viande cameline B muscle du poisson
40
35
30
25
20
15
10
| | 1»
0 — -
matiere seche cendre lipides totaux proteine sucres totaux

COMPOSITION CHIMIQUE

Figure 33 : Comparaison entre la composition chimique de la viande du scinque et les

différentes viandes

La teneur en matiére seche (MS) présente 36.12 %. Ce taux depend de la teneur en eau

64.88%, qui est inversement proportionnelle avec la matiére séche. Ainsi BENYOUCEF et
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BOUZGAG (2006) ont rapporté que la teneur en matiére séche de la viande du dromadaire
augmente avec 1’dge de l'animal : elle a été observée égale a 22,9% ; 23,9% et 25,2%

respectivement pour les 3 catégories d'ages étudiées (2a3ans:4a5anset 6 a7 ans).

La teneur en eau est inférieure a celle rapportée par COIBION (2008) soit 75%, pour la viande
rouge, proche de celle 65.6% du saumon atlantique d'élevage Salmo salar et supérieur 63.2 % a la
sardine Sardina pilchardus SIKORSKI et al. (1990).

Les micronutriments — qui comprennent les minéraux et les vitamines — jouent un role
important dans la valeur nutritionnelle d’un aliment. Les carences en micronutriments, peuvent
avoir des conséquences nefastes majeures sur la santé, contribuant a des défauts de croissance, des
troubles des fonctions immunitaires, du développement mental et physique, ainsi que de la
reproduction, des troubles qui ne peuvent pas toujours étre corrigés par des supplémentations
alimentaires (FAO, 2011).

La teneur en cendres dans la viande du poisson de sable est hautement supérieure aux autres
types de viande. Ce qui confirme que le scinque officinal est une bonne source des sels minéraux

essentiels pour la santé humaine.

Le taux de cendre permet de juger larichesse ou la pauvreté de la viande en élément minéraux,
plusieurs auteurs, CRAPLET (1966), SOLTNER (1979) et STARON (1982); ont mentionné que
la viande est une excellente source de fer qui est bien assimilée par I'organisme. AHMED et al.
(2011) rapportent des teneurs inferieures a nos résultats (9,86%, 9,75% et 8,13% %)
respectivement sur Tilapia nilotica, Silurus glanis et Arius parkii. Ainsi MORENO et al.,(2000)
rapporte une valeur de (12%) chez Iguana iguana. KAMOUN (1993) a donné une valeur de 10
% pour la teneur en cendres de la viande du dromadaire par contre BENYOUCEF et BOUZGAG
(2006) signalent des valeurs allant de 1.13 % a 1.15 % pour la méme espéce. Ces valeurs
importantes en cendres peuvent étre expliquées par la présence d’os et de la peau dans les
échantillons. Une étude réalisée sur les petits poissons par ROOS (2012), confirme notre idée, la
consommation de la totalité de poisson est plus riche en minéraux et en vitamines que la

consommation des filets de poisson.

Les cendres issues de I’incinération de la viande du scinque, ont permis de quantifier
quelques substances minérales (fer et zinc) indispensables a I’organisme. Ces teneurs permettent
de confirmer que le poisson de sable apporte aux populations qui le consomment une quantité
suffisante en micronutriments. Un manque de fer peut provoquer de I’anémie qui se manifeste par

de la fatigue, I’anorexie et une disposition aux infections (FAVIER, 1995).
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L’analyse du tableau 9 ci-dessus révele que la viande du scinque officinal est une excellente
source de fer, elle présente une teneur de (16mg/100g). L’incorporation de ce reptile dans le menu
quotidien pourrait donc lutter contre les carences en fer et contribuer a prévenir les anémies dans

les pays en développement.

L’OMS a signalé que les carences en fer sont le trouble nutritionnel le plus commun et le
plus répandu dans le monde. D’apreés les études de MARTIN (2001) 1’apport nutritionnel journalier
conseillé en fer est de 9mg/j chez I’homme et 16mg/j chez la femme. Nos résultats sont supérieurs
a ceux rapportés par SOUCHEYRE (2008) sur la viande bovine qui contient en moyenne 2,2 mg
de fer /100 g ainsi qu’aux valeurs rapportées par OONINCX et al. (2010), sur la teneur en fer des
criquets (Locusta migratoria) qui varie de 8 a 20 mg /100 g en fonction de leur alimentation.

Les carences en zinc sont un autre probléme central de santé publique, en particulier pour la
santé infantile et maternelle. Les carences en zinc peuvent induire des retards de croissance, de
maturation osseuse et sexuelle, des 1€sions cutanées, des pertes d’appétit et une sensibilité accrue
aux infections provoquées par des déficiences du systeme immunitaire (FAO/WHO, 2001). Le
zinc agit sur 1’équilibre hormonal et favorise la fertilit¢ (BOURRE, 2004).

Les teneurs obtenues en zinc dans la viande soit de 20mg/100g (figure 34). Cette valeur couvre
I’apport journalier conseillé soit 14mg/j pour I’homme et 12mg/j pour la femme (Martin, 2001).
Les résultats obtenus sont supérieurs a ceux rapportés par GOERGEL (2005) sur la viande bovine
qui contient en moyenne 12,1 mg /100 g, de BAUCHARD et al., (2008) ainsi que les valeurs
rapportées par BUKKENS (2005) sur les larves de (Rhynchophorus phoenicis), qui en contiennent
26,5 mg /100 g.

Les lipides constituent une source majeure d’énergie facilement stockable par
I’organisme. Les teneurs obtenus en lipide révelent que la viande du poisson de sable est une
viande maigre pauvre en lipides (tableau 9). Nos résultats (1,14%.) sont similaire aux résultats de
BOUZGAG et al.,(2002) qui ont trouvé 1.14%. Chez le dromadaire d'ages moins de 2 ans. Ainsi
WASET (2014) a noté une valeur de (4,18%) chez le poisson de sable (Holothuria scraba).

Chez les scinques, les protéines représentent une grande partie des éléments constitutifs de la
viande. Elles représentent 18 % de sa composition. En effet ABOUHEIF et al., (1993) :
KAMOUN. (1993), (BOURAS et al, 1995 et BOUZGAG, (2002), signalent des teneurs en
protéines de la viande cameline variant entre 16 et 20 g/ 100g de viande. ainsi la viande ovine

présente une valeur similaire a notre résultat 18 g/100g. LAURENT, (1974). Selon le rapport de
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I’AFSSA publié en 2007, I’apport nutritionnel conseillé en protéines a été établi a 0,83 g/kg/jour

pour un adulte en bonne sante.
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Figure 34 : Répartition du Fer et du Zinc selon le type de la viande.

La fraction glucidique constitue la réserve énergétique (1 g de glucides fournit 4 kcal) pour
les contractions du muscle. La viande est pauvre en glucides, car le glycogéne est transformé en
acide lactique apres la mort de I’animal. (CRAPLET al, 1979). Le taux des sucres dans la chair du
scinque comme chez tous les animaux est faible (0.024 %). STARON (1982) note une teneur en
sucre dans la viande des mammiferes de 1’ordre de 0,5 a 1,50%, nos résultats sont presque
négligeable par rapport & ceux rapportées par WASET, (2014) qui mentionne une teneur de
carbohydrate de 25.43% chez le poisson de sable Holothuria scraba, et de BENYOUCEF et
BOUZGAG qui ont rapporté 1.2 pour la viande cameline.

11.2.2 Composition physicochimique et biochimique de la viande desséchée (farine) du

scinque

L'appréciation de la valeur alimentaire de la farine du scinque est faite par la détermination
de la composition physicochimique et biochimique : teneurs en eau, lipides, sels minéraux, protéines,
et glucide. Les résultats obtenus (tableau 10) nous permettent de faire une comparaison avec la
composition moyenne de la farine des poissons (poisson étété et éviscéré) (figure 35). (Manque des

données sur le poisson de sable).
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Tableau 10 : Composition physicochimique et biochimique de la farine du scinque et la farine des

poissons, exprimé en g/100g de matiére séche.

Parametres Farine du scinque Farine des poissons | Signification
(%) (%)
Moy + o Moy
PH 6.81° - o
Matiére seche 93.49 + 0.0532 89 Hkk
Humidité 6.50 + 0.0532 11 o
Cendres 39.504+0.7242 22.3 Hkk
Zinc 0. 037 + 0.00072 B *kk
Fer 0.027 £ 0.0012 _ o
Lipides totaux 8.394+0.7352 3.6 Fkk
Protéines (NT x 6,25) 46.288 +0.3652 63 *kx
Sucres totaux 0.01 £ 0.0001472 _ Hkk

2> moyennes dans la méme ligne affectées avec des lettres différentes sont significativement différentes.
1. GUERREIRO et LAURENCE (1992).

La farine du scinque officinal présente un taux de matiere seche plus élevé que sa viande
93.49% et inversement un taux d’humidité plus faibles 6.50 %. Cette valeur est nettement
inférieure a la farine du poisson étété et éviscéré 11% rapporté par GUERREIRO et LAURENCE
(1992), la différence est hautement significative.

Les résultats obtenus sont proche aux résultats 7.19% rapportés par FOUA et al. (2015), sur
la farine de la chenille Imbrasia oyemensis, supérieur a ceux 4.22% trouvés par FRONTIE et al.
(2004) sur la farine de muscle blanc de Caranx ignobilis (poisson) et inferieur aux résultats 9.63

% trouvé par ABEID, (2012) sur le mulet jaune Mugil cephalus séché et pile.

Dans la composition de la farine, Il est souhaitable que la teneur en eau ne dépasse pas une
valeur de 10 a 12 %, si on veut éviter une altération microbienne, quand le taux d’humidité dépasse

14 %, les conditions sont propices a l'apparition de moisissures. EDES (2015).

La teneur en cendres dans la farine du scingue est hautement supérieure a celle des poissons

(39.5 % contre respectivement 22.3%) p< 0.001. Cette valeur est probablement due aux os et arétes
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ou a la méthode de séchage (rebouchage par le sel). Donc dans le cas ou on souhaiterait apporter
a la ration un complément minéral aussi bien que protéique, sa teneur assez élevée en minéraux
pourrait constituer un avantage, notamment en fer et en zinc. La consommation de 100g de la
farine du poisson de sable apporte au corps 37mg de zinc et 27 mg de fer, ces valeurs peuvent
corriger les carences et lutter contre la malnutrition. Ce qui concorde avec les résultats de I’enquéte

qui recommande son utilisation comme alicament ou comme compliment préventif.

Les résultats obtenus en lipides sont supérieures a celles des poissons présentés dans le
tableau 10, des résultats proches aux ndtres sont ceux rapportés par FRONTIE et al. (2004) sur la
farine du muscle blanc du poisson Caranx ignobilis (8.83 %.). La teneur en lipide obtenue est ainsi
inférieure a la farine du muscle rouge 23% du Caranx ignobilis.

Une teneur en matiere grasse trop élevée (> 15 %) nuisant a la qualité finale, et a la
conservation en I'exposant & un rancissement precoce (formation de peroxyde) (FRONTIE et al.
2004).

La détermination de la teneur en protéines est un indice important pour déterminer la valeur
nutritive de la farine. La farine du poisson de sable renferme une teneur importante 46% en

protéine, capable de remplacé les autres sources de protéine.

La teneur en sucre totaux est moins importante comme chez tous les animaux. Ces résultats
peuvent justifier la consommation du poisson de sable en tant que source des protéines, moins

grasse, riche en micronutriment et pauvre en carbohydrate.
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Figure 35 : Comparaison entre la farine du scinque et la farine du poisson.
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11.2.3 Teneurs de la viande et la farine du scinque en vitamine du groupe B et en tocophérol

En plus des protéines, lipides et glucides que nous avons déja discutés notre organisme a
besoin de vitamines pour que nos cellules puissent fonctionner correctement. Les résultats obtenus
apres le dosage des vitamines du groupe B et de tocophérol dans la viande et la farine du poisson

de sable sont présenté dans le tableau 11 ci-dessous.

Tableau 11 : Teneurs en vitamines du groupe B et de tocophérol dans la viande et la farine du
poisson de sable

Parameétres Farine du scinque viande du scinque Signification
(%) (%)
Moy £ 6 Moy + o
Vitamine B3 mg/100g 3.2+ 0.021 3.6+0.056 **
Vitamine B6 mg/100g 0.6+ 0.092 0.8+0.49 fal
Vitamine B12 ug/100g 0.4+0.8 0,6+0.321 falaied
Vitamine E mg/100g 0.7+0.06 0.5+0.002 **

La vitamine B3 entre notamment dans la composition de nombreux systémes enzymatiques
indispensables au bon fonctionnement cellulaire (énergie, croissance, etc.). Les teneurs obtenus en
(Niacine) chez le scinque officinal (3.6 mg/ 100g pour la viande) sont proche a celles rapportées
par GOERGEL (2005) ; La viande bovine apporte en moyenne 4 mg / 100g de vitamine B3. Ces
résultats sont supérieurs a ceux rapportés par LALI et PARAZO (1995), soit 3 mg/100g pour la
carpe, 1.9 mg/100g pour le poisson chat et 1.6 mg/100g pour la sole.

Le scinque officinal renferme des teneurs en B6 (0.6 mg/100g pour la farine et 0.8 mg/100g
pour la viande) comparable a celles de la viande bovine qui apporte de 0,38 a 0,7 mg / 100g. La
Pyridoxine intervient notamment dans la production d’énergie a partir des glucides stockés dans
les muscles, participe au métabolisme des acides aminés et au fonctionnement du systeme nerveux.
LALL et PARAZO (1995), rapportent des valeurs inferieurs a nos résultats soit 0.45 mg/100g pour
le Thon et 0.41mg/100g la Truite.

La viande du scinque présente également une faible teneur en vitamine B12 (0,6 pg). D’apres
(MARTIN, 2001) I’apport journalier conseillé en cobalamine est de 3 pg/j. Elle est indispensable

a la formation des globules rouges et donc au transport de I’oxygéne. Elle participe également au
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bon fonctionnement du cerveau. Cette vitamine est uniquement présente dans les produits
d’origine animale. Cette teneur (0,6 pg) est proche aux résultats rapporté par GOERGEL, (2005)

concernant la viande bovine qui contient de 0,6 pg a 2,2 pg/ 100g de vitamine B12.

La vitamine E, et plus précisément I'alpha-tocophérol, possede des propriétés antioxydantes
qui participent a la protection de toutes les membranes cellulaires de I'organisme en luttant contre
les radicaux libres. Les recommandations nutritionnelles ne reposent que sur cette forme naturelle
qui est la plus biologiqguement active. La teneur en vitamine E mentionnée dans le tableau 04
montre la richesse du scinque officinal de cette vitamine (0.7 mg/100g pour la farine et 0.5
mg/100g pour la viande) cette valeur est supérieure a celle du beeuf 0.45 mg/100g, de 1’agneau

0.09 mg/100g et de poulet 0.01mg/100g (SSN, 2015).
11.2.4 Valeur énergétique

Les apports énergétiques conseillés chez I’adulte correspondent aux dépenses énergétiques
journaliéres moyennes calculées par la méthode factorielle (MARTIN, 2001) prenant en compte
le mode de vie et le niveau d’activité physique des individus. Pour la farine du scinque officinal la
valeur énergétique obtenue est supérieure a celle des cotelettes de mouton 215 Kcal/100g, des
cotelettes de veau 168 Kcal/100g et de 1’escalope de dinde 115 Kcal/100g (figure 36). En effet la
viande présente une valeur supérieure a celle des crevettes 82 Kcal/100g, de la daurade 77
Kcal/100g et du merlon 67 Kcal/100g (AFSSA 2007).
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Figure 36 : Valeur énergetique du scinque et de différentes viandes
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11.2.5 Composition et caractérisation physicochimique de la matiére grasse

11.2.5.1 Composition en acides gras de la matiere grasse :

Le profil chromatographique des acides gras de la matiere grasse extraite de la viande du
poisson de sable est donné par la figure 37 et la composition en acides gras de cette matiere est

consignée dans le tableau 12.

L'analyse du chromatogramme (figure 37) a révélé I'existence de neuf (9) acides gras dans
la matiére grasse issue de la viande et de la farine du poisson de sable Scincus scincus. La
composition en acides gras a donné quatre acides gras saturés (AGS) dont les teneurs sont
exprimées respectivement pour la viande et la farine par (28.93 %, 28.09 %), ils sont représenté
essentiellement par : I’acide palmitique (20,64 %, 18.43 %) qui est un excellent aliment
énergétique (129 ATP), mais sa consommation en forte proportion peut augmenter le risque de
maladie cardio-vasculaire et favoriser la formation de thromboses (FAO/OMS, 1993). La teneur
en acide palmitique dans le poisson de sable est inférieure a celle rapportée par SOUCI et al. (2000)
pour I’entrecote (29 %) et le filet de beeuf (28.2 %). Le pourcentage de 1’acide palmitique trouvé
peu contribuer industriellement a la fabrication des margarines qui sont des aliments énergétiques
(ALAIS et LINDEN, 1997). Les AGS sont représentés ainsi par 1’acide stéarique (7,17 %, 8.51
%), I’acide myristique (0,76 %, 1.15 %) et I’acide arachidique (0,36 %, 0,51 %) (Tableau 12).

Le pourcentage des AGS chez le scinque officinal est inferieur a celui trouvé dans les viandes
rouges, DUCHENE et GANDEMER (2016) ont mentionné une teneur de 38 a 52 % des lipides
totaux. Ainsi les acides gras de la viande cameline étudiée par SAHRAOQUI et al. (2014) ont été
caractérisés par 54,6 % d’acides gras saturés (AGS). Ces résultats sont fortement supérieurs a nos
résultats (28.93 %, 28.09 %).

En effet, il a été démontré que la consommation de mauvaises graisses alimentaires (riches
en acides gras saturés a longues chaines carbonées) augmente considérablement le risque
d'infarctus cardiaque causé par un taux élevé de cholestérol dans le sang (MENSINK et KATAN,
1990 ; SIGUEL et, LERMAN, 1993).

De méme, cette graisse est riche en acides gras insatures (AGI) 71.18 % pour la viande et
71.26 % pour la farine. La teneur en acides gras monoinsaturés (AGMI) dans la viande et la farine
est de 61.4 % et 68.58 % respectivement. Ils sont trés majoritairement représentés par 1’acide
oléique, il représente 57.37 % des acides gras totaux (AGT) pour la viande et 65.52 % pour la
farine la différence entre les deux formes est hautement significative.
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Tableau 12 : Composition en acides gras de la matiere grasse (exprimé en % de la matiere grasse)

Acide gras Viande Farine Signification

Acide myristique C14:.0 0,76 £0.03 1.15+0.04 **
Acide palmitique C16:0 20,64 £0.34 18.43 +0.07 Fhx
Acide stéarique C18:.0 7.17 £0.04 8.51+0.32 *k
Acide arachidiqgue  C20:0 0.36 £ 0.07 0.51+0.12 **
AGS 28.93 28.09 *
Acide palmitoléique C16:1 4.03+0.14 3.06 £0.34 *k
Acide oléique C18:1n-9 57.37+£0.31 65.52 + 0.39 kel
AGMI 61.4 68.58 kel
acide linoléique C18:2 n-6 7.67 £0.39 1.92+0.19 faleie
Acide a-linolénique C18:3 n-3 1.14+0.11 0.43 +0.08 **
acide arachidonique C20:4 n-6 0.97 £0.32 0.33+0.11 **
AGPI 9.78 2.68 kel
AGPI/AGS 0.34 0.01 *kx
06/w3 7.58 5.23 kel
Acide gras trans 0 0

AGS : acide gras saturé, AGMI : acide gras monoinsaturé, AGPI : acide gras polyinsaturé

Les différences de composition en acide gras observées entre les deux échantillons pourraient

étre liées aux différences des proportions de lipides neutres et lipides polaires des extraits

lipidiques.

La proportion des différents acides gras varie en effet en fonction de la fraction lipidique

considérée (GRAY et MONAHAN, 1992). Des teneurs en acide oléique inférieures a celles trouvé

chez le scinque officinal sont rapportées par SOUCI et al. (2000) pour I’entrecote et le filet de

beeuf soit des teneurs respectives de 34.4 % et 35.4 %. En effet, I’acide oléique ne semble pas avoir

d'influence néfaste. Il exerce des actions favorables sur la santé en favorisant I’augmentation du «

bon » cholestérol, il est relativement peu sensible a 1’oxydation (FAO/OMS, 1993).
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Figure 37 : Profil chromatographique des acides gras de la matiere grasse extraite de la viande

du poisson de sable.

Egalement des proportions notables de 1’acide palmitoléique qui représente environ 4 % des
AGT pour la viande et 3.06 pour la farine. Les teneurs en AGMI trouvées chez le poisson de sable
sont trés elevées par rapport aux résultats de SAHRAOUI et al.(2014) qui ont rapporté 35,0 %
d’acides gras mono-insaturés pour la viande cameline. DUCHENE et GANDEMER (2016) ont

trouvé des teneurs strictement inférieures a nos résultats (34 a 48 % des acides gras totaux).

Les acides gras polyinsaturés (AGPI) de la série n-6 (Omega 6) représentent 8.64 % des
acides gras totaux pour la viande du scinque représentée essentiellement par 1’acide linoléique
(7.67 %). Du fait du caractére essentiel et indispensable de 1’acide linoléique, I’AFSSA (2005) a
estimé qu’un apport de 3 a 4 % du contenu énergétique du régime est nécessaire pour prévenir

toute manifestation de carence. Par contre ils ne représentent que 2.25 % pour la farine du scinque.

Les AGPI n-3 (Omega 3) représentent 1.14 % des acides gras totaux pour la viande contre
0.43 % pour la farine, la différence est hautement significative. L’acide a-linolénique est

également un acide gras essentiel et indispensable notamment pour la régularisation de la tension
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artérielle, 1’¢élasticité des vaisseaux, 1’agrégation des plaquettes sanguines (WOODMAN et al.
2003 ; BRESLOW 2006) ainsi que les réactions immunitaires et inflammatoires (ALESSANDRI
et al. 2009). Ces différentes voies d’action font que les AGPI n-3 a longue chaine participent a la
prévention de différentes pathologies, notamment cardiovasculaires, de dysfonctionnements
immunitaires et inflammatoires (De LORGERIL et al. 1994) L’apport conseillé a été établi a 0,8
% de I’apport énergétique total (MARTIN, 2001).

La variation des proportions d’acides gras polyinsaturés chez les deux échantillons est, dans
certains cas, un marqueur de I’oxydation des lipides (GRAY et MONAHAN, 1992). Les acides
gras polyinsaturés a longue chaine sont oxydés prioritairement et leur proportion diminue au cours
de l’avancement des réactions d’oxydation. Ainsi la température de séchage modifie

significativement la teneur en acides gras insaturés (ROCHE et al 2004).

Les teneurs obtenus en AGPI sont supérieures a celle de la viande du beeuf (1.5 %)
DUCHENE et GANDEMER (2016) et inferieurs a la viande cameline (10.4 %) SAHRAOUI et
al.(2014) ce qui donne a la matiére grasse du poisson de sable une importance sur le plan

nutritionnel en diminuant le risque d'infarctus cardiaque ( DOMMELS et al., 2002 )

Le rapport polyinsaturés/saturés a été trouvé égal a 0.34 et celui des w6/w3 égal a 7.58 pour
la viande et 5.23 pour la farine. Des rapports inferieures sont rapportés par SAHRAOUI et
al.(2014) pour la viande cameline ; 0,25 pour AGPI/AGS et 4,1 pour w6/®3 (figure 38). Il existe
une compétition enzymatique entre les 2 familles de ces précurseurs (n-6 et n-3) pour 1’obtention
des acides gras polyinsaturés a longues chaines. Pour cette raison ’AFSSA recommande un
rapport C18:2 n-6 / C18 : 3 n-3 égal a 5 (MARTIN, 2001).

La richesse du scinque officinal en w3 (1.14% supérieur a 0,8 % I’apport nutritionnel
conseillé) ANC (2010), lui confeére une grande valeur nutritionnelle, et pourrait constituer un outil
essentiel pour des applications dans des industries agro-alimentaires, pharmaceutiques et

cosmétiques.
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Figure 38 : Teneurs en acides gras saturés (AGS), acides gras monoinsaturés (AGMI), acides gras
polyinsaturés(AGPI), rapport AGPI/AGS et rapport w6/w3 dans la viande et la farine du scinque.

Enfin la matiere grasse du scinque officinal ne possede pas des acides gras trans (tableau 12).
La consommation d'acides gras trans n'est pas nécessaire, ni bénéfique a la santé, contrairement a
celle des autres acides gras naturels (saturés, ou insaturés cis). Leur consommation réguliére
augmente notamment les risques de maladies cardio-vasculaires, méme a faibles doses (HU et
al.1979). Ainsi I’AFSSA a estimé que la consommation d’acides gras trans totaux ne doit pas
dépasser 2 % de I’apport énergétique total. En effet, au-dela de ce taux, il y a une augmentation

significative du risque de maladies cardio-vasculaires (AFSSA, 2005).
11.2.5.2 Caractéristiques physico-chimiques de la matiére grasse :

L’analyse du tableau 13, révele que la matiére grasse du poisson de sable Scincus scincus
présente un indice d'acide de 4.02 mg/g pour la viande et 4.051 mg/g pour la farine, cette valeur
est similaire a la valeur limite préconisée pour une matiere grasse alimentaire par le Codex
Alimentarius, (1992) qui est de 4 et comparable a celle de 1’huile d'olive (huile de référence) qui

varie de 2 a 16 mg/g d’huile.

Il est intéressant de savoir que plus I’indice d’acidité est bas, meilleure est la qualité de I’huile.
D’aprés GOSSA et MEKCHICHE (2014), une huile de bonne qualité a un faible taux d’acidité. Si
l'indice d’acidité est ¢levée la matiére grasse renferme des quantités importantes d’acides gras
libres RAPHAEL et al.(2009).
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Tableau 13 : Caractéristiques physico-chimiques de la matiére grasse.

Caracteristiques physico-chimiques Viande du scinque | Farine du scinque
Indice d’acide (mg/g) 4.025 £ 0.00709% 4,051 £ 0.0085%
Indice d’iode (g d’iode/100 g de MG) 157.29+ 0.072 156.879+ 0.072
Indice de saponification (mg de KOH /g de MG) 87.533+0.0766% | 92.471 +0.0690°
Indice de peroxyde (méq O2/Kg) 9.369 £ 0.1105% 7.340 £ 0.1122°

& moyennes dans la méme ligne affectées avec des lettres différentes sont significativement
différentes (P <0,01).

L’indice d’iode détermine quantitativement 1’insaturation globale du corps gras, plus il est
élevé le corps gras est insaturé AFNOR (1992). La forte teneur en en acides gras insaturés (71.18
%) par rapport a la proportion d’acides gras saturés (28,93 %) justifie la valeur élevée de I’indice
d’iode trouvé chez le poisson de sable (157.29 + 0,07 g d'iode/100 g de MG) (54,16 %). D’apreés
(ALAIS et LINDEN, 1997), plus I’indice d’iode d’un corps gras est élevé, plus sa teneur en acides
gras insaturés est élevee. En effet la matiere grasse de la sardine présente un indice d’iode de 170
a190 g d'iode/100 g de MG) (MACKIE, 1973)

L'indice de peroxyde est mesuré afin d’évaluer le degré d’oxydation de I’huile, il constitue
un paramétre de qualité des huiles alimentaires (KAPSEU et al., 2011). Il est lié aux conditions de
conservation et aux modes d'extraction. C'est un critere tres utile et d'une sensibilité satisfaisante
pour apprécier les premieres étapes d'une détérioration oxydative (GOSSA ; MEKCHICHE,
2014).

La valeur de I'indice de peroxyde obtenue dans cette étude est de I'ordre de 7.34 meq O2 /Kg
pour la farine de Scincus scincus et de 9.369 meq O2 /Kg pour la viande . Cette valeur est inférieure
a 15 meq 02 /Kg, valeur limite préconisé par le Codex Alimentarius, (1992), cela peut s'expliquer
par la richesse de matiére grasse en substances antioxydantes naturelles (tocophérols)
(BENSEGHIER et KHAMED, 2014). Ainsi la richesse du poisson du sable en vitamine E limite
la peroxydation des lipides et améliore sa conservation MEDALE et al (2003). Contrairement a
nos résultats, un indice de peroxyde de la matiére grasse élevé justifie une éventuelle oxydation de
celle-ci. Par conséquent, elle ne serait pas de bonne qualité nutritionnelle car I'oxydation des acides
gras essentiels provoque une diminution de la valeur nutritionnelle de la matiere grasse.
RAPHAEL et al., (2009)
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La valeur de I'indice de saponification nous permet d'estimer les longueurs des chaines de
carbone des acides gras constituants I'huile d'une part, et de calculer les masses moléculaires

moyennes des acides gras et des triglycérides qui renferment I'huile (HAMSI. 2007).

La valeur trouvée de I’indice de saponification de la matiére grasse du poisson de sable varie
entre la viande (92.47 mg de KOH /g de MG) et la farine (87.53 mg de KOH /g de MG). Cet indice
est inférieur a I’indice de saponification de I’huiles d’olive BOUGHERARA (2015) et d’autre
huiles couramment utilisées comme matiere premiére pour la fabrication de savons moussants
(MACKIE, 1973). La valeur relativement faible de I'indice de saponification indique bien que la
matiere grasse du scinque ne pourrait étre utilisée a cet effet. Ainsi (BASSENE et al., 2011.,
DJEZIRI, 2012) ont montré qu'un indice de saponification faible correspond a des acides gras
comportant une chaine de carbone plus longue. Toutes ces propriétés permettent de considérer le

poisson de sable, comme un aliment de grande valeur nutritionnelle.

11.2.6 Valeur nutritionnelle des protéines

Les protéines jouent plusieurs roles fondamentaux dans 1’organisme : enzymes, hormones,
récepteurs, protéines de structures, etc. Pour remplir leurs fonctions, elles doivent étre renouvelées
en permanence, ce qui requiert la présence simultanée de tous les acides aminés qui les composent.
Si certains peuvent étre synthétisés par 1’organisme, neuf d’entre eux, appelés acides aminés

indispensables (AAI), doivent étre apportés par I’alimentation.

La composition de la viande et de la farine du poisson de sable en acides aminés est
consignée dans le tableau 14. L’analyse du tableau montre la richesse du poisson de sable en acides
aminés indispensable notamment en lysine (1.576 g/100g) et en thréonine (0.8769/100g) qui sont
strictement indispensables, aucun précurseur ne permettant leur synthese ou leur régénération par

transamination apres désamination.

Ces deux acides aminés ont une valeur voisine de celle de la protéine de référence ((Euf)
respectivement (1.6 et 0.9 g/100g) ; la lysine est indispensable a la croissance osseuse, a la
formation du collagene et aux défenses immunitaires. Il garantit 1’absorption appropriée de

calcium et maintient un équilibre de nitrogene pour les adultes. (CIV 2012).

En effet la farine du poisson de sable renferme des teneurs proches a celles de la viande et de

la protéine de référence.
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Tableau 14 : Compositions de la viande et de la farine du poisson de sable en acides aminés

(exprimé en g/100g de protéine).

Acide Aminé Viande du Farine du ANC Protéine de
scinque scinque référence*

Acide Aspartique 4.727 4.9877

Acide Glutamique 1.7536 1.617

Serine- Glutamine 0.6536 0.518

Arginine-Glycine 3.605 1.679

Alanine 2.227 1.3303

Acides aminés indispensables

Histidine 1.582 1.493 1.6
Valine 1.4321 1.295 0.28 1.3
Thréonine 0.876 0.789 2.24 0.9
Méthionine- Cystine 1.467 1.3919 2.45 1.7
Lysine 1.576 1.452 2.40 1.6
Phénylalanine -Tyrosine 2.080 2.073 1.40 1.9
Isoleucine 0.9785 0.879 0.84 1.3
Leucine 1.2601 0.9826 1.40 1.9
Tryptophane NS NS 1.12 0.5
ID % 68.27 60.69

ANC : Recommandations journali¢res pour I’homme adulte, male de 70 kg (MARTIN et al. 2001).* : selon
(FAO/OMS/ONU, 1985)

Les protéines du scinque sont aussi tres riches en phénylalanine -tyrosine (2.08g/100g), et en
valine (1.43g/100g), ont une teneur élevée en histidine (1.58g/100g) et en méthionine —cystine
(1.47g/1009), et une teneur notable en leucine (1.29/100g) et isoleucine (0.99/100g).

Ces teneurs sont comparées a la protéine de référence et aux besoins journaliers en acides
aminés sont relativement bien équilibrés (figure 39). La différence entre les deux échantillons est

non significative sauf dans le cas de la valine et leucine.

La qualité d’une source alimentaire de protéines va étre évaluee en premier lieu selon sa
capacité a satisfaire quantitativement et qualitativement ces besoins, ce qui dépend de sa
composition en AAI et de sa digestibilitt. (REMOND et DUCHENE, 2014). La qualité
nutritionnelle de I’apport protéique dépend de sa teneur en acides aminés indispensables mais le
bilan azoté n’est équilibré que si les besoins en acides aminés indispensables et en azote total sont
satisfaits (MANATT et GARCIA, 1992).

96



Chapitre 11 Reésultats et discussions

Leucine

Isoleusine

Lysine

Phynilalanine

Méthionine- cystine

Thréonine

Valine

Histidine

NWW

o
o
[
[N
=
[

2 2,5
g/100 de protéine

EPR WANC mFS mVS

Figure 39 : Composition en acides amineés de la viande du scinque (VS) et de la farine (FS)
PR : protéine de référence, ANC : apport nutritionnelle conseillé

Les protéines du poisson de sable sont de bonne qualité nutritionnelle d’aprés (PION 1970) ;
on dit d’une protéine alimentaire qu’elle est de bonne qualité nutritionnelle si et seulement si, elle
contient les huit acides aminés indispensables dans les proportions adaptées aux besoins de

I’organisme.

La richesse du poisson de sable en acides aminés peut étre expliquée par la faible teneur du
collagene (viande blanche) qui est un facteur déterminant dans la composition en acide aminé
d’une viande OBERLI et al.(2013).

En ce qui concerne les acides aminés non indispensables, le poisson de sable contient des
teneurs importante en arginine- glycine (3.60g/100g) et en acide aspartique (4.72g/100g). Certains
acides aminés classés non essentiels peuvent étre considérés essentiels lorsque le corps ne les
synthétise pas suffisamment, en raison d'une condition physiologique et/ou d'un déréglement
organique ou fonctionnel. Ainsi, la glycine, la glutamine et I'arginine peuvent devenir limitant dans

certaines conditions physiologiques BAX et al.(2013).
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L’importance métabolique de la glutamine peut justifier I’intérét d’un apport alimentaire de
cet acide aminé dans certaines conditions physiologiques (WATERLOW, 1996). Contrairement a
la viande du poisson de sable sa farine renferme une teneur moins importante en arginine- glycine
(1.699/1009), cette teneur ne limite pas la protéine de la farine a cause de la disponibilité de ces
acides aminés dans 1’organisme .Globalement, la composition en acides aminés des protéines de
la viande correspond aux besoins de 1’homme pour accroitre ou renouveler les protéines
corporelles (AFSSA, 2007).

Les protéines du poisson de sable renferment un indice de digestibilité éleve (68.27 %),
proche a celui de la viande rouge (70%). I’indice chimique de la digestibilité est la teneur de I’acide
aminé « limitant » ; (AAI qui a le plus faible pourcentage) dans la protéine concernée par rapport
a la teneur de cet acide aminé dans la protéine de référence. FAO/WHO (1991), FAO (2013).
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Conclusion genérale

La fonction premiere de I'alimentation est de maintenir I'organisme en bonne santé. 1l est
donc nécessaire d'apporter chaque jour la quantité et la qualité d'aliments dont le corps a besoin
: aucun aliment n'a en lui la totalité des nutriments indispensables a notre organisme, donc a

nous d'équilibrer notre alimentation tout en conservant le plaisir de manger.

L’objectif général de notre travail est de caractériser la viande de poisson du sable
(Scincus scincus) de la région du Souf et d’évaluer les potentialités nutritionnelles de cette
viande. Notre étude a commencé par une enquéte dans la région du Souf, pour mieux
appréhender les connaissances relatives a I’importance socioéconomiqgue et culturelle de cette
ressource dans la région pour finir par une étude sur la valeur nutritionnelle de la viande de ce

reptile a travers des analyses physico-chimiques et biochimiques.

Il ressort de cette étude que la viande du poisson de sable tient une place tres importante
dans I’alimentation de la population autochtone les « Souafa ». Elle est trés appréciée non
seulement pour ces propriétés organoleptiques mais également pour ses vertus et son pouvoir

aphrodisiague.

La disponibilité de la viande du scinque a des colts moindres voire gratuit (chasse), la
rende une source de protéines accessible a toutes les couches sociales. La, chasse et la
commercialisation de ce reptile génére des emplois et constitue ainsi une source de revenu non

négligeable.

A T’issue de notre étude, nous avons pu mettre en évidence quelques caractéristiques
physico-chimiques et biochimiques aussi bien de la viande que de la farine du poisson du sable

(Scincus scincus).

Les deux échantillons étudiés sont caractérisés par un pouvoir d’hydrogéne comparable
(5.64) a celui de la viande rouge et de la farine des poissons, une teneur en cendre nettement
supérieure aux autres types de viande notamment en fer (0.016%) et en zinc (0.02%), couvrant
ainsi I’apport journalier conseillé par I’OMS ce qui permet de confirmer que le scinque officinal

apporte aux populations qui le consomment une quantité suffisante de sels minéraux.

Les teneurs obtenus en lipide (1.14%) révélent que la viande du poisson de sable est une
viande maigre pauvre en lipides avec une faible teneur en sucres (0. 024%).Chez les scinques,
les protéines représentent une grande partie des éléments constitutifs de la farine et de la viande,

ce qui conditionne les motivations de la consommation de cette viande par les autochtones.
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Conclusion genérale

La présente étude nous a également permis de signaler la présence des vitamines du
groupe B, uniquement présentes dans les produits d’origine animale, notamment la niacine, la
pyridoxine et la cobalamine. Le poisson de sable est aussi riche en vitamine E, et plus
précisément l'alpha-tocophérol, qui possede des propriétés antioxydantes en participant a la
protection de toutes les membranes cellulaires de I'organisme en luttant contre les radicaux

libres.

La composition en acide gras de la matiére grasse issue de la viande et de la farine du
poisson de sable (Scincus scincus) a révélé l'existence de neuf acides gras, dont quatre acides
gras saturés représenté essentiellement par : I’acide palmitique, cette graisse est riche aussi en
acides gras mono et polyinsaturés (71.18 % pour la viande et 71.26 % pour la farine) et ne

possede pas des acides gras trans.

La richesse du scinque officinal en ®3 et w6 (1.14% supérieur a 0,8 % L’apport
nutritionnel conseillé) ANC (2010), lui confére une grande valeur nutritionnelle, et pourrait
donc constituer un outil essentiel pour des applications dans des industries agro-alimentaires,

pharmaceutiques et cosmétiques.

En ce qui concerne la caractérisation physicochimique de la matiere grasse du scinque
officinal, elle présente un indice d'acide de 4.02 mg/g pour la viande et 4.051 mg/g pour la
farine, cette valeur est similaire & la valeur limite préconisée pour une matiéere grasse alimentaire
par le Codex Alimentarius, (1992). Cette matiére grasse présente une valeur élevée d’indice
d’iode (157.29 £ 0,07 g d'iode/100 g de MG) ; plus I’indice d’iode d’un corps gras est élevé,

plus sa teneur en acides gras insaturés est élevée.

La valeur de l'indice de peroxyde obtenue dans cette étude est de I'ordre de 7.34 meq O2
/Kg pour la farine de Scincus scincus et de 9.369 meq O2 /Kg pour la viande. Cela peut
s'expliquer par la richesse de la matiére grasse en substances antioxydantes naturelles
(tocophérols). Ainsi la richesse du poisson du sable en vitamine E limite la peroxydation des

lipides et améliore sa conservation.

La matiére grasse du poisson de sable est caractérisée par une faible valeur d’indice de
saponification par rapport a celle de I’huile d’olive et d’autre huiles couramment utilisées
comme matiere premiere pour la fabrication de savons moussants. La valeur relativement faible
de l'indice de saponification indique bien que la matiere grasse du scinque ne pourrait étre

utilisée a cet effet
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Conclusion genérale

Les protéines du poisson de sable sont de bonne qualité nutritionnelle, elles contiennent les
huit acides aminés indispensables dans des proportions plus au moins adaptées aux besoins de
I’organisme notamment en lysine (1.576 ¢/100g) et en thréonine (0.876¢g/100g) qui sont

strictement indispensables.

Les proteéines du poisson de sable renferment un indice de digestibilité éleve (68.27 %),

ce qui lui confere une bonne qualité nutritionnelle.

La présente étude, n’ayant concerné qu’un apercu général de la consommation et de la
composition physicochimique et biochimique de la viande du poisson de sable, gagnerait
davantage si elle sera approfondie en apportant d’autres éléments bénéfiques et qui auraient

davantage des retombées sur le plan technologique et sociétaire. Nous citons :

- Lavalorisation de la consommation de la viande du poisson de sable comme une source
de protéine importante apres 1’avoir testé toxicologiquement ;

- L’étude de la qualité microbiologique de la viande et la farine de poisson du sable et les
effets des méthodes de séchage sur cette qualité.

- L’étude in vivo de I’activité préventive et curative du poisson du sable contre I’ infertilité

masculine.
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Annexe 1 : Enquéte pour les chasseurs/vendeurs du poisson de sable (Scincus scincus)

1. Age
2. Origine (tribu) :

3. Etes-vous un chasseur du poisson de sable

Oui Non
Sioui 3.1 Sinon 3.2 Vous étes juste un
vendeur ?
3.1.1 Ou (lieu de la chasse région) ? 3.2.1 D’ou vous vous

approvisionnez ?

4. Nombre de P.S chassés quotidiennement ?
5. Pourquoi (Motivations) ?

> Autoconsommation

> Distraction

» Gagne-pain (vente)

» Autre (a préciser)

Si vente :

6. Nombre de P.S vendus quotidiennement ?

7. A qui vendez- vous le poisson de sable ?

» Consommateur
> Vendeur
> Enfant

8. Saison de forte demande :
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9. Forme de vente
Vif

Desséché

Autre (a préciser)

Enquéte pour les consommateurs de poisson de sable (Scincus scincus)

1. Age:
2. Sexe: homme femme
3. Origine (tribu) :

5. Connaissez-vous le poisson du sable
Oui Non

6. Par quel biais vous avez connu le poisson de sable

Investigations

Par hasard

Voisin
Autre (a

0101 1<) ) 1P
7. Consommez-vous du poisson de sable?
Oui Non

7.1 Si oui : Comment trouvez-vous sa chair?

8. Motivations de la consommation

Substitut a la viande
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Désir du nouveau

Qualité gustative (got)

Pour des raisons médicales

Autre (précisez)

9. Saison(s) de consommation des poissons de sable ?

L’hiver

Le printemps

L éte

L’automne

10. Fréquence de consommation

Occasionnellement

Souvent

11. Source d’approvisionnement
Souk
Herboriste

Autre (a préciser) :
12. Que préférez —vous manger ?
Male

Femelle

Les deux

13. Pourquoi ?

14. Comment vous le consommez ?
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Annexe 2 : Caractérisation de la matiére grasse du poisson de sable

Figure 2 : Indice de peroxyde. (1 : essai blanc, 2 : Viande, 3 : Farine)
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Figure 3: indice d’acidité (1: Viande, 2: Farine)
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Annexe 03: Courbes des étalonnages

y=1,061x + 0,019

= 05 - R2=10,980
S
04
-
S 03 -
z
T 02
< 01 -

0

Q 0,1 0,2 0,3 0.4 0,5 0,6

Conceniration de glucose (ug/ml)

Figure 1: Courbe d'étalonnage de D+ Glucose (ug/ ml).
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Figure 2: Courbe d'étalonnage du Fer (ug/ ml).
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succulente (HENRY, 1992).
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La viande du scinque (Scincus scincus) de la région du souf (Algérie) ; consommation,
valeur nutritionnelle et caractéristiques physico-chimiques et biochimiques.

Résumé

L’objectif général de notre travail est de caractériser la viande du poisson de sable
(Scincus scincus) de la région du Souf et d’évaluer les potentialités nutritionnelles de cette
viande. Notre étude est basée en premier lieu sur une enquéte dans la région du Souf, pour
mieux appréhender les connaissances relatives a I’importance socioéconomique et
culturelle de cette ressource. Deuxiéemement la valeur nutritionnelle de la viande de ce

reptile avait été déterminée a travers des analyses physico-chimiques et biochimiques.

Il ressort de cette étude que la viande du poisson de sable teint une place tres
importante dans 1’alimentation de la population autochtone que sont les « Souafa ». Elle est
tres appréciée non seulement pour ces propriétés organoleptiques mais également pour ses
vertus et son pouvoir aphrodisiaque. La disponibilité de la viande du scinque a des prix
abordables et parfois gratuit (chasse), la rende une source de protéine accessible a toutes
les couches sociales. La, chasse et la commercialisation de ce reptile génére des emplois et

constitue ainsi une source de revenu non négligeable.

La valeur nutritionnelle du scinque officinal a éteé déterminée. La différence entre la
viande et la farine du poisson de sable est hautement significative. Elles comprennent
respectivement (36.12 %, 93.49%) de matiére seche, (15.90%, 39.50%) de cendres,
(0.016%, 0.024%) de fer, (0.020%, 0.037%) de zinc,(1.14%, 8.39%) de matiere grasse,
(17.99%, 46.28%) de protéines et (0.024%, 0.01%) de sucre totaux. Le dosage des
vitamines a révéle des teneurs importantes dans la viande et dans la farine du poisson de
sable respectivement (3.6 mg/100g, 3.2 mg/100g) de Niacine, (0.8 mg/100g, 0.6 mg/100g)
de Pyridoxine, (0.6 ng/100g, 0.4 pg/100g) de cobalamine et (0.5mg/100g, 0.7mg/100g) de
tocophérol. La matiere grasse issue de la viande et de la farine du poisson de sable
contenait respectivement les acides myristique (0,76 %, 1.15 %), palmitique (20.64 %
18.43 %), stéarique (07.17 %, 8.51 %), arachidique (0.36 %, 0.51 %), palmitoléique (4.03
%, 3.06 %), oléique (57.37 %, 65.52 %), linoléique (7.67 %, 1.92 %), a-linolénique (1.14,
049) et arachidonique (0.94 %, 033 %) . Les acides gras saturés et insaturés représentaient
respectivement pour la viande et la farine ;AGS (28,93 %, 28,09 %) et AGI (71.18 %,
71.26 %) des acides gras totaux. Cette matiére grasse ne posséde pas des acides gras trans.
Les indices d’acide, d’iode, de peroxyde et de saponification, étaient respectivement de
(4.02 et 4.05 mg/g), (157.3 et 156.9 g d’iode/100g), (9.36 et 7.34 meq O2/Kg), (87.53 et



92.47 mg de KOH /g de MG). Les protéines du poisson de sable sont de bonne qualité
nutritionnelle, elles contiennent les huit acides aminés indispensables a 1’organisme
notamment en lysine (1.576 ¢/100g) et en thréonine (0.876g/100g) qui sont strictement
indispensables. Ces protéines renferment un indice de digestibilité élevé (68.27 %), ce qui
confére au poisson de sable une bonne qualité nutritionnelle permettant de présager son

utilisation dans les domaines alimentaire et pharmaceutique.

Mots clés : poisson de sable, viande, qualité nutritionnelle, composition physicochimique,

région du souf.



The meat of scinque (Scincus scincus) of the Souf region (Algeria); Consumption,
nutritional value and physico-chemical and biochemical characteristics.

Summary

The general objective of our work is to characterize the meat of sandfish (Scincus
scincus) of the Souf region and to evaluate the nutritional potential of this meat. Our study
is based primarily on a survey in the Souf region, to deepen knowledge about the socio-
economic and cultural importance of this resource. Secondly, the nutritional value of the
meat of this reptile had been determined through physico-chemical and biochemical

analyzes.

The study found that sandfish meat was a very important part of the "Souafa” diet. It
is highly appreciated not only for these organoleptic properties but also for its virtues and
its aphrodisiac power. The availability of the meat of the skink at affordable prices and
sometimes free (hunting), makes it a source of protein accessible to all social strata. The
hunting and marketing of this reptile generates employment and thus constitutes a

significant source of income.

The nutritional value of sandfish was determined. The difference between meat and
sandfish meal is highly significant. They contain respectively (36.12%, 93.49%) of iron,
(0.020%, 0.037%) of zinc, (1.14%, 8.39% ) Of fat, (17.99%, 46.28%) of proteins and
(0.024%, 0.01%) of total sugar. The vitamin dosage revealed significant levels of
Pyridoxine (3.6 mg / 100g, 3.2 mg / 100g), respectively, in the meat and in the sandfish
meal of Niacin, (0.8 mg/100g, 0.6 mg/ 100g), (0.6 ug / 100g, 0.4 pg / 100g) of cobalamin
and (0.5mg / 100g, 0.7mg / 100g) of tocopherol. The fat from the meat and the flour of the
sandfish contained respectively myristic acids (0.76%, 1.15%), palmitic (20.64% 18.43%),
stearic (07.17%, 8.51%), arachidic (0.36 %, 0.51%), palmitoleic acid (4.03%, 3.06%),
oleic acid (57.37%, 65.52%), linoleic acid (7.67%, 1.92%) and a-linolenic acid (0.94%,
0.33%) . The saturated and unsaturated fatty acids represented respectively in meat and
flour, AGS (28.93%, 28.09%) and AGI (71.18%, 71.26%) of the total fatty acids. This fat
does not have trans fatty acids. The acid, iodine, peroxide and saponification indices were
respectively (4.02 and 4.05 mg / g), (157.3 and 156.9 g iodine / 100 g), (9.36 and 7.34 meq
02 / Kg) respectively, (87.53 and 92.47 mg KOH / g MG). Sandfish proteins are of good
nutritional quality and contain the eight amino acids essential to the organism, in particular

lysine (1.576 g/ 100 g) and threonine (0.876 g / 100 g) which are strictly necessary. These



proteins contain a high digestibility index (68.27%), which gives Sandfish a good

nutritional quality that can be expected to be used in the food and pharmaceutical fields.

Key words: sandfish, meat, nutritional quality, physicochemical composition, suf.
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MOTS CLES Résumé Afin de connaitre les consommateurs du scinque officinal (poisson de sable), leurs
motivations et d’apprécier les modalités de consommation, une enquéte a été réalisée aupres
de 660 consommateurs, dont 81 % d’hommes, agés de 34 ans en moyenne de diverses origines
Poisson de sable ; profestsi\cmnellefs et tributaires. Les résultats ont révéllé que 96 % des personnes 1‘rl1terrogées
Consommation ; ont déja mangé du poisson de sable. Il est consommé comme une source de protéine moins
Souf chere et parfois gratuite par la moitié des consommateurs (n=316) pour sa qualité gustative
(n=158), comme alicament et pour des raisons médicales (n=129). Les deux saisons de forte
consommation sont respectivement, le printemps 49 % et I’été 37 %. L’approvisionnement en
poisson de sable se fait par chasse 72,31 %, 20,18 % par achat. Les dons et les trocs représentent
aussi une part moins importante 7,51 %. Le prix d’achat est significativement corrélé avec la
saison de la chasse et la forme de vente. Les consommateurs ont préféré par ordre d’importance
le mode de cuisson « brochettes ou grillée » 39 %, les plats traditionnels 31 %, les 30 % qui reste
préferent le poisson de sable desséché dans un plat célebre dans la région : « Tchicha ».
© 2016 Société francaise de nutrition. Publié par Elsevier Masson SAS. Tous droits réservés.
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Summary In order to understand the motives for the compendial skink consumption and to
assess the methods of preparation used by consumers, a survey was conducted with 660 people.
Those consumers were around 34 years old and they belong to different sectors. Likewise, those
consumers belong to different tribes. Ninety-six percent of the participants have already eaten
sand fish. It is widely consumed by people (316) as a source of protein and it is less expensive
and sometimes free of charge. However, only 158 of participants consume sand fish for its
gustatory quality and 129 for medical purposes. The consumption of sand fish is highly recorded
during spring (49%) and summer (37%). Consumers access sand fish through two ways: hunting
(72.31%) and purchasing (20.18%). However, gifts and swappings represent a smaller portion
(7.51%). The purchase price is significantly correlated ** (P<0.01) with the hunting season and
the form of sale. Moreover, consumers prefer the cooking mode of sand fish ‘‘skewered or
grilled’’ depending on their need of its nutritional value (39%) and 31% of them prefer eating
traditional dishes, while the remaining 30% prefer eating dried sand fish in a famous dish in

Algeria called ‘Tchicha’’.

© 2016 Société francaise de nutrition. Published by Elsevier Masson SAS. All rights reserved.

Introduction

Dans de nombreux pays la consommation de reptiles est
une pratique courante pour assurer la subsistance des popu-
lations locales. C’est notamment le cas dans divers pays
d’Afrique, d’Asie ou d’Amérique ou la pratique est ancrée.
Toutefois, la consommation de viande des reptiles prend de
plus en plus d’importance [1].

Le scinque officinal ou poisson de sable (Scincus scincus)
(Fig. 1) est un lézard de la famille des scincidés [2]. Il occupe
une ceinture de désert trés vaste a travers le monde [3—7].

En Algérie, le scinque officinal est rencontré dans le Sud-
Est [7] notamment dans la région d’Oued Souf, Touggourt et
Ouargla [8], dans la région d’El Goléa [9], Tabalbala [10] et
I’Ahaggar [11].

Dans la région de Oued Souf (Sud-Est algérien), la
consommation du scinque officinal est ancrée dans les habi-
tudes alimentaires des autochtones. Ce reptile a toujours
été omniprésent dans leurs foyers.

Il est trés apprécié par les Souafa en quéte de sources
de protéines en remplacement de la viande et du poisson.
D’aprés Fethoui M. [12], il est mangé comme friture aprés
avoir été pelé.

Cependant la chasse, la transformation et la consom-
mation de cette espece est au centre de la vie

socio-économique et culturelle de cette population. En
effet, le scinque officinal a été percu pendant longtemps
comme un des remédes les plus utiles et les plus précieux de
la matiere [13] et avait une forte réputation dans la thérapie
traditionnelle [14].

La demande continue de ce reptile par les pays du Golf
notamment ’Arabie saoudite qui [’achete a un prix élevé,
encourage les habitants de la région a pratiquer les activités
cynégétiques a des fins commerciales. La chasse a en effet
pris un double réle, il ne s’agit plus seulement d’une source
de protéines, mais aussi d’une source de revenus.

Afin de déterminer la place de scinque officinal par rap-
port aux autres sources de protéines d’origine animale et
de connaitre la motivation et le mode de consommation de
ce reptile, une enquéte sur sa consommation a été réalisée
aupres de 660 consommateurs.

Matériel et méthode

L'enquéte a été effectuée au souk populaire « Ahmed
miloudi » d’El Oued caractérisée par un grand flux en
provenance des wilayas limitrophes mais également de
pays voisins (Tunisie, Lybie). Les 25 marchés hebdoma-
daires que compte la région ainsi que ’axe routier

4 Fem ellé

Figure 1. Scincus officinalis [17].
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El-Oued—Ouargla représentent la plus forte concentration
des vendeurs.

L’étude s’est déroulée du mois de mars au mois de
décembre 2015. La période d’enquéte a coincidé en par-
tie avec la saison de sortie du poisson du sable et aussi a
celle d’une forte activité commerciale.

L’enquéte réalisée est de type descriptif. La popula-
tion cible est l’ensemble des acheteurs et des vendeurs
qui exposent les poissons de sable ainsi que des badauds
empruntant le marché.

En l’absence de données statistiques sur la consomma-
tion et la commercialisation du scinque, l’échantillon a été
constitué selon une méthode empirique, non probabiliste,
les individus étant retenus lorsqu’on les rencontre jusqu’a
ce qu’on obtienne le nombre d’individus souhaité. Toutefois
ce nombre est fixé au départ en fonction des renseigne-
ments obtenus et des observations faites avant d’entamer
[’étude. Donc, la probabilité qu’un individu soit retenu n’est
pas connue.

Les données ont été analysées en utilisant en premier
lieu les indices de la statistique descriptive, notamment les
pourcentages et la moyenne. En second lieu, les tests de
la statistique inférentielle ont été utilisés a savoir le test
“*Duncan’’ pour la vérification de la significativité des dif-
férences percues entre les pourcentages et les moyennes.
La relation entre deux facteurs qualitatifs a été examinée
a partir des corrélations bivariées. Pour tous les tests, le
seuil de signification statistique a été fixé a 5 %. Les données
recueillies ont été traitées a ’aide du logiciel SPSS version
20.0.

Résultats et discussion
Connaissance de ’espéce

Les 660 personnes interrogées déclarent connaitre le poisson
de sable mais de maniéres diverses (41,96 %) par le biais de
leurs parents, leur patrimoine culturel (54,69 %) et par des
voisins (0,6 %) ou tout simplement par pur hasard (3,18 %).

Consommation de la viande du scinque
(poisson de sable)

Au total, 96 % des personnes interrogées ont déja mangé
du poisson de sable. La différence est significative (p<0,01)
entre les mangeurs qui préférent manger les femelles (73 %)
a cause de la tendreté de la chaire et la quantité de viande
par rapport aux males et ceux qui préférent manger les
males (27 %) qu’ils trouvent plus croustillants. Le nom « rep-
tile » a fait de la viande du scinque un genre refusé par (89 %)
(p<0,01) des non-consommateurs et le refus physiologique
constitue la raison de 11 % (Tableau 1).

D’apres Trape J. F. et al. [15], il est consommé par les
nomades. Les poissons de sable sont égorgés, puis mangés
[10].

Profil des consommateurs

L’enquéte auprés des consommateurs a révélé que la
viande du scinque tenait une place trés importante dans
I’alimentation des ménages soufis. Les consommateurs,
d’une moyenne d’age de 34 ans proviennent de diverses ori-
gines professionnelles. La dominance des hommes (81 % de
la population enquétée) s’explique par le lieu de ’enquéte
a savoir le marché rarement fréquenté par les femmes.

Quant a Uappartenance tribale, les r’baia, des chame-
liers transhumants trés réputés dans la région, sont de loin
les plus représentés (36 %) suivis par les Ouled Sayeh, les
Ferdjanes, les Chaamba, les Chbabta, les Ouled Djamaa, les
Azzazla, les Djreed, les Guatatia, les Nemamcha et en der-
nier les Ghraba avec (0,1 %) la différence est significative
entre les tribus (p<0,05).

Les résultats de U’enquéte révelent également que la
viande du scinque est consommée par des personnes sans
distinction de niveaux de vie. Les 2 catégories sensées étre
les plus contrastées en termes de revenus et de couches
sociales, les fonctionnaires et les sans emploi fixe s’averent
étre les plus gros consommateurs du scinque. Avec des taux
respectifs de 26 et 12 %.

Comportement de consommation
(Dégustation)

Parmi les consommateurs de poisson de sable, 41 % ont
apprécié le golt et ont trouvé sa chair semblable a celle
du poisson, 49 % ont trouvé délicieuse et 10 % ont relevé
un golt spécial difficile a identifier.

Motivation

La moitié des consommateurs (n=316) ont déclaré avoir
consommé la viande de ce reptile comme substitut a la
viande, comme une source de protéine moins chere et
parfois gratuite (en particulier dans ’ancien temps ou la
pauvreté régnait).

Le poisson de sable est consommé pour sa qualité gus-
tative méme en présence de la viande par 158 personnes,
129 personnes l’ont consommé comme alicament pour ses
vertus thérapeutiques et 24 pour le désir du nouveau.
Six personnes utilisent le poisson de sable comme une source
d’énergie et de prévention contre plusieurs maladies.

L'utilisation du poisson de sable comme un remede
contre certaines maladies est trés connue dans la région
depuis plusieurs années en particulier contre le manque
de vitalité masculine (aphrodisiaque naturel), Uinfertilité,
Uarthrite, le déséquilibre hormonal et ’empoisonnement.
Cette utilisation a été rapportée dans la littérature :
Bailliere J.B. (1862) [13] a mentionné que le scinque offi-
cinal est un des remédes les plus utiles et les plus précieux
de la matiére médicale et que sa chair est vendue comme
un spécifique certain contre les blessures empoisonnées.

Tableau 1 Pourcentage de consommation et de refus de poisson de sable.

Nombre de personnes Pourcentage des personnes ayant Pourcentage des personnes n’ayant
interrogées déja mangé le poisson de sable jamais mangé le poisson de sable
660 96 % 4%

73 % préferent
la femelle

27 % préferent
le male

89 % refus du
genre

11 % refus
physiologique




44

|. Toumi et al.

Selon Ibn al-Jazzar, cité par Jazi, [16] « le scinque » est un
aphrodisiaque puissant.

Saison et forme de consommation du poisson
de sable

Le printemps reste la saison de forte consommation du
scinque (49 %) suivie de la période estivale avec 37 %, ce qui
coincide avec la sortie du reptile attirant ainsi les chasseurs.
La faible consommation (4 %) durant la période hivernale
s’explique par le manque de disponibilité du produit, le
poisson de sable étant en hibernation.

Ainsi, Uapport de la viande du scinque connait des
fluctuations saisonniéres importantes, qui sont en relation
étroite avec l’écologie de "espéece.

La forme de consommation est significativement corrélée
(niveau 0,01) avec la saison de forte consommation (saison
de la chasse). Durant les périodes estivale et printaniere, le
reptile est consommé a ’état frais dans 92 % des cas contre
98 % a |’état desséché durant la période hivernale.

Source d’approvisionnement et prix d’achat

Contrairement aux produits issus des ressources halieu-
tiques, l’approvisionnement en poisson de sable se fait par
la chasse. C’est une activité trés répandue dans la région,
pour preuve le nombre de consommateurs enquétés ayant
recours a ce mode (72,31 %), contre 20,18 % qui sont obli-
gés de l'acheter. Il est aussi a noter que les dons et les
trocs représentent une part moins importante (affirmation
de 7,51 % des personnes enquétées), la différence est signi-
ficative entre les trois groupe (p <0,05).

Le prix d’achat est significativement corrélé (p<0,01)
avec la saison de la chasse et la forme de vente ; 92,15 %
des consommateurs déclarent que le prix d’un seul individu
du scinque vif est compris entre 20 et 50 DA durant la saison
de chasse alors qu’il dépasse les 200 DA hors saison. Toute-
fois, le prix d’un individu desséché se vend plus cher (70 a
150 DA) tout au long de ’année.

Mode de préparation du poisson de sable

Au total, 39 % des consommateurs privilégient le mode de
cuisson de type « brochettes ou grillée » préparée a base de
viande fraiche, 31 % préférent les plats traditionnels pré-
parés avec du poisson de sable desséché. Les 30 % restant
affirment qu’aprés avoir lavé et salé les poissons de sable,
on les expose a ’ombre et de temps a autre au soleil pour
les dessécher. La viande ainsi séchée est parfois bouillie avec
d’autres ingrédients généralement avec de |’orge concassé,
de la tomate et des épices pour aboutir a un plat du ter-
roir la « Tchicha ». Dans d’autres cas, la viande est pilée ou
moulue pour constituer une farine que ’on mélange avec du
miel afin de l'utiliser comme un fortifiant naturel ou comme
aphrodisiaque.

Conclusion
Il ressort de I’étude que la viande de poisson de sable tinet

une place trés importante dans l’alimentation des« Souafa ».
Elle est trés appréciée non seulement pour ses propriétés

organoleptiques mais également pour ses vertus et son pou-
voir aphrodisiaque (non scientifiquement démontré).

La disponibilité de la viande du scinque a des prix abor-
dables et parfois gratuite (chasse), en fait une source de
protéine accessible a toutes les couches sociales. La chasse
et la commercialisation de ce reptile générent des emplois
et constituent ainsi une source de revenu non négligeable.

Pour une meilleure connaissance de ce reptile cher aux
habitants de la région, la présente étude doit étre complé-
tée par la connaissance de la qualité nutritionnelle de la
viande du scinque officinal.
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Résumé

L'objectif principal de cette étude est de caractériser la viande et la farine de
scinque officinal ou poisson de sable (Scincus scincus), un lézard terrestre
des dunes de sable, et de déterminer leur valeur nutritionnelle. Les
differences de composition entre la viande et la farine de ce lézard sont
significatives. Viande et farine de jeunes scinques comprennent
respectivement 36,1 % et 93,5 % de matiére séche, 15,9% et 39,5% de
cendres, 17,8 % et 46,3 % de protéines, 1,14 % et 8,39 % de matiére grasse,
0,024% et 0,010 % de sucres totaux, 0,016 % et 0,024 % de fer, et 0,020 %
et 0,037 % de zinc. Le dosage des vitamines a révélé des teneurs
importantes dans la viande et dans la farine du poisson de sable
respectivement 3,6 et 3,2 mg/100g de niacine, 0,8 et 0,6 mg/100g de
pyridoxine 00,6 et 0,4 ng/100g de cobalamine et 0,5 et 0,7 mg/100g de
tocophérol. Toutes ces propriétés montrent que ce lézard est un aliment
d’une grande valeur nutritionnelle (la consommation de 100 g de ce 1ézard
couvre plus que la moitié des apports nutritionnel quotidiens conseillés) et
permettent de présager son utilisation dans les domaines alimentaire et
pharmaceutique.

Mots-clés: alimentation, El Oued, poisson de sable, région du Souf.

Nutritional value and physicochemical characterization of
meat and flour of sandfish (Scincus scincus) in the Souf
region (Algeria)
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Abstract

The main objective of this study was to characterize the meat and flour of
officinal skink or sandfish (Scincus scincus)), a terrestrial lizard of sand, and
to determine their nutritional value. The differences in composition between
the meat and the flour of this lizard were significant. Meat and flour of
young shinks have respectively 36.1% and 93.5% dry matter, 15.9% and
39.5% ash, 17.8% and 46.3% protein, 1.14% and 8.39 % of fat, 0.024% and
0.01% of total sugars, 0.016% and 0.024% of iron, and 0.020% and 0.037%
of zinc. The vitamin dosage revealed high levels in meat and sand fish meal,
respectively 3.6 and 3.2 mg / 100 g of niacin, 0.8 and 0.6 mg / 100 g of
pyridoxine, 0.6 and 0.4 ug / 100 g of cobalamin and 0.5 and 0.7 mg / 100 g
of tocopherol. All these properties show that this lizard is a food of great
nutritional value (consumption of 100 g of this lizard covers more than half
of the daily recommended nutritional intake) and allow to foresee its use in
the food and pharmaceutical fields.

Keywords: food, EI Oued, sandfish, Souf area.

Introduction

La viande constitue une denrée de premiere nécessité dans le monde, parce
qu’elle est une source importante de nutriments (Clinquart et al 2000). Elle
fait partie de la classe des aliments riches en protéines, elle présente un
apport équilibré en acides aminés, relativement aux besoins de I’homme, et
elle fournit d’autres nutriments importants tels que les minéraux et les
vitamines (Remond et al 2010).

Sous I’effet conjugué de I’urbanisation, de la croissance des revenus et des
nouvelles attentes socioculturelles des populations, on assiste, dans les pays
du Sud, a I’émergence d’une demande croissante en produits d’origine
animale (Bouckacka 2010). L’analyse des comportements alimentaires dans
les villes d’Afrique a montré une évolution de la consommation, caractérisée
par la diversification des produits. La diversité ethnique et culturelle est en
effet propice aux changements d’habitudes alimentaires (Binot et Cornélis
2004). En plus de la consommation des viandes domestiques (porcs, beeufs,
ovins, volailles, etc.), les populations ont pris I’habitude de manger d’autres
produits animaux comme les fruits de mer et certains animaux sauvages
terrestres.

Aujourd’hui, la consommation de viande de 1ézards reste importante (Alves
2012 ; Hoffman et Cawthorn 2012 ; Klemens et Thorbjarnarson, 1995) dans
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de nombreuses régions rurales, urbaines et touristiques, essentiellement
comme source de protéines animales, aliment complémentaire notamment
en période de sécheresse pour les populations locales (Alves 2012), mets de
luxe (tourisme gastronomique, Malaisse et al 2014), ou traditionnel
(Chardonnet et al 2002).

Dans la région de I’oued Souf (Sud-Est algérien), la consommation du
scinque officinal ou poisson de sable est ancrée dans les habitudes
alimentaires des autochtones. Ce reptile a toujours été omniprésent dans
leurs foyers. Il est trés apprécié par les Soufis en quéte de sources de
protéines en remplacement de la viande et du poisson (Toumi et al 2017).
Cette faune, source de protéine animale non négligeable, est un patrimoine
national qui joue un réle important dans I'économie des ressources.
Dr’ailleurs, certains Soufis ont fait de ce poisson de sable leur gagne-pain en
assurant une économie personnelle provenant de la vente de quantités
importantes. La disponibilité de la viande du scinque a des prix abordables
et parfois gratuite (chasse), en la fait une source de protéine accessible a
toutes les couches sociales. Cependant la composition et la valeur
nutritionnelle du poisson de sable restent inconnus. Aucune étude n’a été
faite pour caractériser ce reptile. L’objectif général de notre travail est de
caractériser physiquement et chimiquement la viande et la farine du scinque
officinal ou poisson de sable (Scincus scincus)) et d’évaluer leurs
potentialités nutritionnelles.

Matériels et méthodes
Matériel biologique

Le matériel biologique est le scinque officinal ou poisson de sable ( Scincus
scincus)), un 1ézard terrestre des sables d’Afrique (Sahara) et d’Asie qui a
été obtenu ici par chasse dans différents endroits de sable vif (dunes de
sable). Les 600 individus chassés étaient de longueur et de poids petits et
variés (12,2 = 4,4 cm, 20,1 £ 10,3 g).

Méthodes
Préparation des échantillons

La tuerie des scinques a été faite au niveau du laboratoire. Apres
I’éviscération et le lavage, les spécimens ont été divisés de manicre aléatoire
en deux lots :
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Lot 1: les poissons de sable entiers ont été traditionnellement séchés, en
utilisant la méthode citée par Berkel et al (2005), dans laquelle nous avons
rebouché la cavité corporelle des échantillons par du sel alimentaire (sel
grossier). Puis, nous les avons disposés dans des feuilles de palmier pour les
sécher. Les conditions de séchage exigent que les échantillons soient a I’
abri de la lumiére du soleil dans un endroit aéré, a une température de 35 a
40°C pendant un mois. Apres le séchage des échantillons, nous avons séparé
la téte du corps et a I'aide d'un broyeur manuel nous avons broyé le reste
(figure 1). Les broyats obtenus (farine) ont été conservés dans des sacs de
polyéthyléne, emballés sous vide et stockés a 40°C pour des analyses
ultérieures.

Lot 2 : Aprés la séparation de la téte les poissons de sable ont été broyés
pendant 1 minute dans 1’azote liquide a 1’aide d’un broyeur a lame rotative
(2 000 tpm) (figure 1). Ce proceédé permet d’obtenir une poudre
parfaitement homogene qui a été conservée a - 20°C jusqu'a la mise en
ceuvre des analyses (Vautier 2005).

préparation
des
échantillons
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Figure 1 : Préparation des échantillons

Caractérisation physicochimique et biochimique du poisson de sable

Le taux de la matiere seche a été déterminé selon la norme AFNOR (2001),
les cendres selon la méthode AOAC (2001). Le fer et le zinc ont été
analysés par spectrophotomeétre d’absorption atomique de type Chimadzu —
AA-6200 (AFNOR 2003). Les sucres totaux ont éteé extraits selon la
méthode de Martinez et al. (2000) et dosés selon la méthode de Dubois et al.
(1956) en utilisant le phénol et de I'acide sulfurique concentré. Les lipides
ont été extraits a froid selon la méthode de Folch et al. (1957). Les protéines
brutes ont été dosées selon la norme AFNOR (1972) en utilisant la méthode
de Kjeldhal (1883). Les vitamines B 3, Bg, By et la vitamine E ont été
dosées selon la méthode AFNOR (2014, 2001, 2016).

Analyse des données

Des tests de la statistique inférentielle ont été utilisés a savoir le test
“Duncan” pour la vérification de la significativité des différences pergues
entre les pourcentages et les moyennes. Pour tous les tests, le seuil de
signification statistique a été fixé a 5%. Les données recueillies ont été
traitées a I’aide du logiciel SPSS version 20.0.

Résultats et discussions

Les scinques que nous avons étudiés étaient en majorité des jeunes qui sont
préférés par les consommateurs d’apres les enquétes. En effet la longueur
normale de I’espece est de 20 a 25 cm a I’état adulte.

Pour apprécier la valeur nutritionnelle du poisson de sable, nous avons
fourni une premiere évaluation de sa qualité nutritive par quelques
parameétres physicochimique et biochimique. Les résultats obtenus sont
presentes dans le tableau 1.

Tableau 1. Teneur en matiére séche et composition biochimique de la viande
et de la farine du scinque officinal exprimés en g/100g de matiére fraiche

Paramétres Farine (%) Viande (%)
Moy + Moy + &

PH 6,81° 5,647

Matiere seche 93,5+0,1° 36,1+ 0.8

Humidité 6,50 + 0,05 64,9 + 0,9
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Cendres 39,5+0,7° 15,9+0,6°
Zinc 0,037 + 0,001° 0,020 +0,0001°
Fer 0,027 + 0,001 0,016 + 0,001"
Lipides totaux 8,39+0,74° 1,14+0,08"
Protéines (NT x 6,25) 46,3 +0,4% 18,0+0,2°
Sucres totaux 0,01 +0,0001% 0,024 + 0,0002"
Valeur énergétique a b
(Kcal/100g) 217 82
Vitamine B3 (mg/100g) 3,21+ 0,022 3,61+0,06°
Vitamine B6 (mg/100g) 0,60+ 0,09° 0,80+0,49°
Vitamine B12 (1g/100g9) 0,41+0,80° 0,60+0,32°
Vitamine E (mg/100g) 0,70+0,06 0,51+0,002°

2% - les moyennes dans la méme ligne affectées avec des lettres différentes sont
significativement différentes

L’examen du tableau montre que le pouvoir hydrogene renferme des valeurs
significativement différentes. La viande du scinque officinal présente un pH
de 5,64 comparable a celui des bovins indiqué par certains auteurs qui
donnent des valeurs comprises entre 5,3 et 5,5 (Craplet1966 ; Laurent1974 ;
Rosset 1977). Alors que le pH de la farine est relativement élevé (6,81),
similaire aux valeurs rapportées par Guerreiro et Retiere (1992) pour la
farine de poisson (6 a 7).

Selon Shelef et al (1984), le pH de la viande varie aprées 1’abattage entre 5,8
et 5,9. Ce parametre augmente durant le stockage. Les résultats trouves sont
similaires a ceux de la viande ovine (qui passe de 7, pH physiologique juste
apres 1’abattage a environ 5,3 et 5,8 apres 24 a 48 h post mortem)
(Etherington et al 1987).

La teneur en matiére seche (MS) était de 36,1 %. Ce taux dépend de la
teneur en eau 64,9%, qui est inversement proportionnel avec la matiére
seche. La teneur en eau était inférieure a celle rapportée par Coibion (2008),
pour la viande rouge 75%, proche de celle du Saumon atlantique

d'élevage Salmo salar 65,6% et supérieure a celle de la sardine Sardina
pilchardus 63,2 % (Sikorski 1990). La farine du scinque officinal présente
un taux de matiére seche plus élevé que sa viande 93,5% et inversement un
taux d’humidité plus faible 7,50 %. Cette valeur est proche des résultats
rapportés par Foua et al (2015), sur la farine de la chenille Imbrasia
oyemensis 7,19%, supérieure a ceux trouvés par Frontie et al (2004) sur la
farine de muscle blanc de Caranx ignobilis4,22%. D’aprés EDES (2015) ; la
teneur en eau ne dépasse pas une valeur de 8 %, si I'on veut éviter une
altération microbienne. Quand le taux d’humidité dépasse 14 %, les
conditions sont propices a l'apparition de moisissures.
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Le taux de cendre permet de juger la richesse ou la pauvreté de la viande en
élément minéraux (Staron 1982). La teneur en cendres dans la viande du

poisson de sable est hautement inférieure a celles de sa farine qui est moins
riche en eau (15,9% contre 39,5 % respectivement) (p< 0,001). Cette valeur

est nettement supérieure aux autres types de viande, ce qui confirme que le
scinque officinal est une bonne source des sels minéraux essentiels pour la
santé humaine. Ahmed et al (2011) rapportent des teneurs inférieures a nos
résultats (9,86%, 9,75% et 8,13%) respectivement sur Tilapia nilotica,
Silurus glanis et Arius parkii. Kamoun (1993) a donné une valeur de 10 %
pour la teneur en cendres de la viande du dromadaire. Ces valeurs
importantes en cendres peuvent étre expliquées par la présence d’os et de
peaux dans les échantillons. Une étude sur les petits poissons réalisée par
Roos (2012), confirme notre idée : la totalité d’un poisson a un taux plus
riche en minéraux et en vitamines que des filets de poisson.

Les cendres issues de I’incinération des deux échantillons (viande et farine)
ont permis de quantifier quelques substances minérales (fer et zinc)
indispensables a I’organisme. Un manque de fer peut provoquer de I’anémie
qui se manifeste par de la fatigue, une perte d’appétit et une disposition aux
infections (Favier et Roussel 2009). L’incorporation de ce reptile dans le
menu quotidien pourrait lutter contre les carences en fer et contribuer a
prévenir les anémies. L’OMS a signalé que les carences en fer sont le
trouble nutritionnel le plus commun et le plus répandu dans le monde.
D’apres les études de Martin (2001) I’apport nutritionnel journalier conseillé
en fer est 9 mg/j chez ’homme et 16 mg/j chez la femme. Nos résultats sont
superieurs a ceux rapportes par Soucheyre (2008) sur la viande bovine qui
contient en moyenne 2,2 mg de fer /100 g.

Le zinc agit sur I’équilibre hormonal et favorise la fertilit¢ (Goergel 2005).
Les teneurs obtenues en zinc sont respectivement dans la farine et la viande
37 mg/100g et 20 mg/100g. Ces valeurs couvrent avec 100 mg du reptile
I’apport journalier conseillé qui est de 14 mg/j pour ’homme et 12 mg/j
pour la femme (Martin 2001). Les résultats obtenus sont supérieurs a ceux
rapporté par Goergel [2005] sur la viande bovine qui contient en moyenne
12,1 mg /100 g.

La viande est pauvre en glucides, car le glycogene est transformé en acide
lactique apres la mort de ’animal (Craplet 1979). Le taux des sucres dans la
chair du scinque comme chez tous les animaux est faible (0,024 %), La
différence entre les deux échantillons est significative, le taux étant encore
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plus bas pour la farine (0,01%) (p < 5%). Staron (1982) note une teneur en
sucres dans la viande des mammiféres de 1’ordre de 0,5 a 1,5%.

Les teneurs obtenues en lipides révelent que la viande du poisson de sable
est une viande maigre pauvre en lipides (Tableau 4). Nos résultats (1,14%)
sont similaires aux résultats de Bouzgag et al (2002) qui ont trouvé 1,14%

chez le dromadaire &gé de moins de 2 ans. Des resultats proches aux notres
sont ceux rapportés par Frontie et al (2004) sur la farine de la carangue a
grosse téte Caranx ignobilis (8,83 %), un poisson.

Chez les scinques, les protéines représentent une grande partie des éléments
constitutifs de la farine et de la viande. Elles représentent respectivement
46,3 % et 18 % ; la différence est trés hautement significative. En effet
Bouras et Mouassaoui (1995) et Bouzgag et al (2002) signalent des teneurs
en protéines de la viande cameline variant entre 16 et 20 g/ 100 g. Ainsi la
viande ovine présente une valeur similaire a notre résultat : 18 g/100 g
(AFSSA 2007). Selon le rapport de I’AFSSA publié en 2007, 1’apport
nutritionnel conseillé en protéines a été établi a 0,83 g/kg/jour pour un
adulte en bonne santeé (soit 54 g pour un adulte de 65 kg).

Les apports énergétiques conseillés chez 1’adulte correspondent aux
dépenses énergétiques journalieres moyennes calculées par la méthode
factorielle (Martin 2001), prenant en compte le mode de vie et le niveau
d’activité physique des individus. Pour la farine du scinque officinal la
valeur énergétique obtenue est supérieure a celle des cotelettes de mouton
(215 Kcal/100g), des cotelettes de veau (168 Kcal/100g) et de I’escalope de
la dinde (115 Kcal/100g) (Souci et al 2000). En effet la viande du poisson de
sable présente une valeur supérieure a celle des huitres et des soles (Laurent
1974).

En plus des protéines, lipides et glucides que nous avons déja discutés, notre
organisme a besoin de vitamines pour que nos cellules puissent fonctionner
correctement. La vitamine B3 entre notamment dans la composition de
nombreux systémes enzymatiques indispensables au bon fonctionnement
cellulaire (énergie, croissance, etc.). Les teneurs obtenues en Niacine chez le
scinque officinal (3,6 mg / 100g pour la viande) sont proches de celles
rapportées par Goergel (2005); La viande bovine apporte en moyenne 4 mg /
100g de vitamine B3. Ces résultats sont supérieur a ceux de Lall et Parazo
(1995), rapporteés pour la carpe (3 mg/100g) , le poisson chat (1,9 mg/100g)
et la sole (1,6 mg/100g).
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Le scinque officinal renferme des teneurs en vitamine B6 (0,6 mg/100g pour
la farine et 0,8 mg/100g pour la viande) comparables a celles de la viande
bovine qui apporte de 0,38 a 0,7 mg / 100g. La pyridoxine intervient
notamment dans la production d’énergie a partir des glucides stockés dans
les muscles, participe au métabolisme des acides aminés et au
fonctionnement du systéme nerveux. Lall et Parazo (1995), rapportent des

valeurs inférieures a nos résultats pour le thon 0,45 mg/100g et la truite
0,41mg/100g.

La viande du scinque presente également une faible teneur (0,6 pug/100 g) en
vitamine B12. D’apreés Martin (2001) I’apport journalier conseillé en
cobalamine est de 3 pg/j. Elle est indispensable a la formation des globules
rouges et donc au transport de I’oxygéne. Elle participe également au bon
fonctionnement du cerveau. Cette vitamine est uniquement présente dans les
produits d’origine animale. Cette teneur (0,6 pg) est proche des résultats
rapportés par Goergel (2005), concernant la viande bovine qui contient de
0,6 ug a2,2 ug/ 100g de vitamine B12.

La vitamine E, et plus précisément I'alpha-tocophérol, possede des
propriétés antioxydantes qui participent a la protection de toutes les
membranes cellulaires de I'organisme en luttant contre les radicaux libres.
Elle a des roles importants pour la reproduction chez le méle et la femelle.
Les recommandations nutritionnelles ne reposent que sur cette forme
naturelle qui est la plus biologiqguement active. La teneur mentionnée dans le
tableau 4 montre la richesse du scinque officinal en vitamine E (0,7
mg/100g pour la farine et 0,5 mg/100g pour la viande). Cette valeur est
supérieure a celle du beeuf 0,45 mg/100g, de I’agneau 0,09 mg/100g et du
poulet 0,01mg/100g (SSN 2015).

Conclusion

Il ressort de 1’étude que la viande et la farine du scinque officinal ou poisson
de sable présentent des valeurs nutritionnelles de qualité remarquable ce qui
justifie les motivations de la consommation de ce lézard par les
consommateurs.

Cette étude devra se poursuivre par des études plus approfondies. Des
études complémentaires permettront de valider certains aspects tels :
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o La caractérisation des acides aminés afin d’évaluer la qualité des
protéines.

« Lacomposition de la matiére grasse notamment la teneur en acide
gras insaturé, et ce en tenant compte de la taille (donc de 1’age) pour
ces deux études

« Lalongueur ou le poids minimaux a respecter pour laisser aux jeunes
le temps de se reproduire et ne pas épuiser la ressource.
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Résumé : Afin de déterminer la place de la viande du poisson de sable par rapport aux autres sources de
protéines d’origine animale .Une enquéte sur la vente et la consommation de ce reptile a été réalisée auprés de
994enquétées,agés de 32 ans en moyenne, proviennent de diverses origines tribales. Les résultats ont révélé que
la viande du scinque tient une place trés importante dans 1’alimentation des ménages soufis.La moitié des
consommateurs ont déclaré avoir consommé la viande de ce reptile comme substitut a la viande, une source de
protéine moins chére et parfois gratuite.25% pour sa qualité gustative méme en présence de la viande et 20%
pour ses vertus thérapeutiques. L’animal a 1’état vif représente globalement la forme de vente la plus fréquente
en période estivale en revanche un accroissement relatif de la forme desséchée est connu en automne et en
hiver.La répartition homme/femme concernant les achats est égalitaire (23 %).Le prix d’achat est
significativement corrélé ** (p<0.01) avec la saison de la chasse et la forme de vente.

Mots clés : viande, poisson de sable, consommation, vente, souf

CONTRIBUTION TO THE STUDY OF SAND FISH (SCINCUS SCINCUS)
IN THE SOUF REGION: CONSUMPTION SURVEY

Astract: In order to understand the place of sandfishmeatcompared to other sources of animal protein. A survey
of the sale and consumption of thisanimalwascarried out among 994 respondents, aged 32 years on average,
Come fromvarioustributaryorigins. The resultsrevealedthatskunkmeatwas a very important part of the diet of
Sufi households. Half of the consumersreportedconsumingmeatof sandfish as a substitute for meat, a cheaper and
sometimes free source of protein. 25% for its gustative qualityeven in the presence of meat and 20% for
itstherapeuticvirtues. The live animal generallyrepresents the mostcommonform of sale during the
summerperiod. On the other hand, a relative increase in the driedformisknown in autumn and winter. The gender
distribution of purchasesisequal (23%). The purchasepriceissignificantlycorrelated ** (p<0.01) with the season
of the hunt and the form of sale.

Keywords: meat, sandfish, consumption, sale, souf

INTRODUCTION
La consommation de viande des reptiles

(Scincusscincus) connu sous 1’appellation
locale « cherchman » est un lézard de la

prend de plus en plus d'importance[1]. La
viande des lézards est toujours bien une
réalitt dans le monde exclusivement
comme source de protéines de qualité,
aliment alternatif en cas de disette ou
comme met traditionnel et de luxe. Parmi
les Iézards consommé, la chair des sauriens
dont certains sont préconisés comme
antisyphilitiques, quelques-uns cependant
sont recherchés comme aliment a des
vertus aphrodisiaque [2].

Le Scinque officinal ou poisson de sable

famille des scincides [3].1l est distribué a
une ceinture de désert trés vaste a travers
le monde [4],[5] et[6]. Dans la région du
Souf (Sud-est Algérien), la chasse, la
transformation et la consommation de cette
espece est au centre de la vie socio-
économique et culturelle des autochtones,
il est tres apprécié par les Soufi en quéte de
sources de protéines en remplacement de la
viande et du poisson non accessibles aux
petites bourses. D’ailleurs Certains Soufi
on fait de ce poisson de sable leur gagne-
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pain en assurant une économie personnelle
provenant de la vente de quantités
importantes.

En effet, le Scinque officinal a été regardé
pendant longtemps comme un des remeédes
les plus utiles et les plus précieux de la
matiere médicale[7].C'est I’un des animaux
qui avaient beaucoup de réputation dans la
thérapeutique des anciens,[8].11 est traqué
pour ses nombreuses utilisations en
médecine traditionnelle, d'ou son nom
vernaculaire, mais la majeure partie des
recettes reste encore sous forme de
tradition orale, transmise d’une génération
a lautre par les détenteurs du savoir
ancestral[9].

La présente étude tente de "démystifier" ce
reptile qui a fait l'objet de trées peu
d'attention de la part des chercheursafin de
déterminer sa place par rapport aux autres
sources de protéines d’origine animale
.Une enquéte sur la vente et la
consommation du poisson de sable a été
réalisée aupres des vendeurs et des
consommateurs couvrant tout le territoire
de la wilaya d’Oued souf (tableau 01).
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1. METHODOLOGIE DE L’ENQUETE

Notre étude sur le terrain s'est déroulée
du mois de mars au mois d’octobre 2015
La période d’enquéte a coincidé en partie
avec la saison de sortie du poisson du sable
et aussi a celle d’une forte activité
commerciale.

En l'absence de données statistiques
sur la consommation et la
commercialisation du scinque, 1’ensemble
des échantillons a été retenu sur une
méthode empirique, qui est une méthode
non probabiliste dans laquelle les individus
sont retenus lorsqu'on les rencontre
jusqu'ace qu'on obtienne le nombre
d'individus souhaité. Toutefois ce nombre
est fixé au départ en fonction des
renseignements obtenus et des
observations faites avant d’entamer 1'étude.
Donc la probabilit¢ qu'un individu soit
retenu n'est pas connue.

Tableau 01 :Personnes enquétées par commune

Daira Commune Enquétés
consommateurs Vendeurs Total
El oued El oued 30 14 44
kouinine 30 17 47
Bayadha Bayadha 30 16 46
Debila Debila 30 25 55
HassaniAbdelkrim 30 20 50
Guemar Guemar 30 20 50
Ourmas 30 15 45
Taghzout 30 20 50
Hassi Khalifa Hassi Khalifa 30 20 50
Trifaoui 30 19 49
Magrane Magrane 30 15 45
Sidi Aoun 30 15 45
MihQuansa MihOuansa 30 27 57
Oued EI Alenda 30 30 60
Reguiba Requiba 30 10 40
Hamraia 30 1 31
Robbah Robbah 30 9 39
Nakhla 30 15 45
El Oqgla 30 10 40
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Taleb Larbi Taleb Larbi 30 10 40
Douar El Ma 30 5 35
Beni Guecha 30 1 31
Total 22 660 334 994
1.1 Questionnaires ) _
Deux types de questionnaires ont été 2. Résultat et discussion
élaborés visant les vendeurs et les 2.1 Profil des enquétés
consommateurs dont 1’objectif principal est A o .
de connaitre Notre enquéte a révélé que la viande du
- la place de la viande de scinque par scinque tenait une place tres importante
rapport aux autres sources de protéines dans I’alimentation des ménages soufis,
d’origine animale elle est consommeée par la majorité des
- les sources d’approvisionnement personnes interrogées sans distinction du
- la forme de vente niveau de vie. » ,
- les variations de disponibilité et de prix Les personnes enquétées, d’une moyenne
- la motivation de consommation de d’age de 32 ans proviennent de diverses
cette viande origines professionnelles. La dominance
des hommes (86% de la population
1.2 Analyse des données enquétée) s’explique par le lieu de
Les réponses aux questionnaires ont fait I’enquéte a savoir les marchés rarement
I’objet d’analyses univariées notamment fréquentes par les femmes.
les pourcentages et la moyenne.Des tests Quant a I"appartenance tribale, les r’baia,
de la statistique inférentielle ont été utilisés des chameliers transhumants tres reputes
a savoir le test “Duncan” pour la dans la région, sont de loin les plus
vérification de la significativité des représentés (36%) suivis par les Ouled
différences percues entre les pourcentages Sayeh, les Ferdjanes, les Chaamba, les
et les moyennes. Chbabta, les Ouled Djamaa, les azzazla, les
La relation entre deux facteurs a été Djreed, les guatatia, les Nemamcha et en
examinée & partir des corrélations bivariées dernier les Ghraba avec (0.1%) (figure 1)la
a I’aide du logiciel SPSS version 20.0. différence est significative entre les tribus
(p<0.05).
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Figure 01 : Répartition des consommateurs selon 1’appartenance tribale
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2.2Comportement de vente
2.2.1 Lieux de la chasse (source
d’approvisionnement)

Les vendeurs ont déclaré que le poisson de
sable était présent dans toutes les collines
de sable en particulier celles qui ne sont
pas fréquentées par les gens.

Une forte concentration de la chasse
caractérise la commune d’Oued El Alanda
suivie par la commune de Bennacer,
justifiée par leurs positions sur 1’axe
routier El oued - Ouargla et qui constitue
un lieu de vente tres fréquenté par les
voyageurs..
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2.2.2 Qui achete ?

La répartition homme/femme concernant
les achats est égalitaire (23 %), dans la
population interrogée, les comportements
mixtes d’achat sont les plus nombreux
(54%).

Par contre la répartition
autochtone/étranger est en faveur des
étrangers (figure  2). Elle  est
majoritairement  représentée par les
Saoudiens considérés par les personnes
enquétées comme étant les meilleurs
clients,

500 -

450 -

400 -

350 -

300 -

Etranger

250 -

200 -

W autochtone

150 -

100 o
50 A

Homme Femme

Figure 02: Pourcentage des acheteurs de poisson de sable selon le sexe et 1’origine

2.2.3 Forme de vente

En période estivale - printemps été —
I’animal a I’état vif représente globalement
la forme de vente la plus fréquente, elle est
décuplée par rapport a I’animal desséché.
En revanche un accroissement relatif de la

forme desséchée est connu en automne et
en hiver. Cette augmentation s’explique
par I’hivernation du poisson de sable
durant cette période (figure 03).
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Figure 03 : Corrélation entre la forme de vente et la saison de la chasse.

2.3 Comportement de consommation

Parmi les consommateurs de poisson
de sable 41% ont apprécié le gout et ont
trouvé sa chair semblable & celle du
poisson, 49 % 1’ont trouvé délicieuse et
10% ont relevé un godt spécial difficile a
identifier

2.3.1 Motivation

La moitié des consommateurs ont
déclaré avoir consommé la viande de ce
reptile comme substitut a la viande, une
source de protéine moins chére et parfois
gratuite notamment dans [’ancien temps
ou la pauvreté régnait.

Le poisson de sable est consommé pour
sa qualité gustative méme en présence de
la viande par 25% des consommateurs, 20
% I’ont consommé comme alicament pour
ses vertus thérapeutiques en particulier
contre le manque de la vitalit¢ masculine
(aphrodisiaque naturel), [infertilité, le
déséquilibre hormonal et
I’empoisonnement. Cette utilisation a été

CONCLUSION

Il ressort de 1’é¢tude que la viande du
poisson de sable tenait et continue a tenir
une place trés importante  dans
I’alimentation chez les Soufi. Elle est tres
appréciée non seulement pour ces
propriétés organoleptiques mais également

rapportée dans la littérature qui a
mentionné que la chair du scinque officinal
est vendue comme un spécifique certain
contre les blessures  empoisonnées
aphrodisiaque. [7].

3% des personnes interrogées consomment
le scinque pour le désir du nouveau et 2%
utilisent le poisson de sable comme une
source d’énergie et de prévention contre
plusieurs maladies.

2.3.2. Fluctuations saisonniéres et prix
d’achat

Le prix d’achat est significativement
corrélé ** (p<0.01) avec la saison de la
chasse et la forme de vente ; 92.15% des
consommateurs déclarent que le prix d’un
seul individu (scinque vif) est compris
entre 20 et 50 DA durant la saison de
chasse (printemps, été) alors qu’il dépasse
les 200 DA hors saison. Toutefois, le prix
d’un individu desséché se vend plus cher
(70 2 150 DA) tout au long de 1’année.

pour ses vertus et son
aphrodisiaque

La disponibilité de la viande du scinque
a des prix abordables et parfois gratuite
(chasse), la rend une source de protéines
accessible a toutes les couches sociales.

pouvoir
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La, chasse et la commercialisation de ce
reptile génere des emplois et constitue
ainsi une source de revenu non négligeable

Pour une meilleure connaissance de ce
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