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Introduction : Les produits de la pêche constituent une denrée importante dans la diète 

alimentaire et représentent une importante source de protéines, de vitamines (A, D, E et B12), 

de sélénium, d’iode et d’oméga 3. Cependant, ces produits s’altèrent rapidement et sont 

susceptibles d’être contaminés par des agents chimiques, physiques ou biologiques qui 

représentent un danger pour le consommateur. 

 

1. Objectif : Apprendre aux étudiants, futurs vétérinaires à inspecter et à évaluer l’état de 

fraicheur des produits de la pêche au niveau des ports de pêche, pêcheries et commerces.  

 

2. Principe : Deux lots de poissons dont le lot 1 est un lot « supposé être frais »  et le lot 2 est 

un lot « supposé être altéré », sont soumis à des tests d’évaluation subjectifs et objectifs. 

 

3. Prélèvement des échantillons : à partir d’un lot, ou une caisse de poissons (20 ou 30 kg) ; 

l’étudiant/vétérinaire, peut sélectionner aléatoirement (au hasard) une quantité de  10% de 

poissons, à partir  de la caisse ou bien au minimum 1,5kg et peut aller jusqu’à 5 kg de 

poissons selon la taille du lot.  

 

 

 



 TP HIDAOA A5 : INSPECTION SANITAIRE DES POISSONS 

                                                                                                                            Dr DIB AMIRA LEILA  
  MCA, Hygiène et Sécurité Alimentaire 

                                                                                                                                     ISVK, UMC1 
Année Universitaire 2019/2020 

2 

 

 

 

A partir de ces 10% ou (1,5kg à 5kg), 5 unités de poissons (Selon les critères mentionnées 

dans le Journal Officiel Algérien) sont sélectionnées au hasard. 

Lors de l’analyse, les résultats des échantillons sélectionnés vont être représentatifs du lot. 

Ainsi, la personne responsable des analyses, pourra décider à travers ces résultats du devenir 

du lot (soit livrer au consommateur, soit saisir le lot). 

 

4. Inspection des lots de poissons  

Il existe deux types d’inspection, soit 

 

 Une méthode visuelle et rapide, 

Il s’agit d’une méthode subjective qui permet d’évaluer l’état de fraicheur, à travers 

l’appréciation des caractères organoleptiques des poissons sélectionnés. 

Des méthodes internationales d’appréciation sont utilisées, dont le: 
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 Barème français de cotation (notion d’indice d’altération)  

Il existe 6 (cotes) notes d’appréciation allant de 0 à 6, c'est-à-dire du caractère le plus frais 

au caractère le moins frais. 

 

Tous les caractères organoleptiques mentionnés dans le tableau ci-dessus sont étudiés (11 

caractères organoleptiques lorsque le poisson est à l’état cru).  

Ainsi, pour calculer l’Indice d’Altération (I.A) toutes les notes obtenues lors de l’appréciation  

sont additionnées et divisées par le chiffre 11, qui représente le nombre de caractères se 

trouvant dans le tableau, lorsque le poisson est à l’état cru. 
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 Interprétation des résultats : 

I.A > 2,8-3         le lot est considéré comme altéré  

2,8-3 >I.A >2     le lot est à consommer le jour même  

2>I.A >1,5          le lot est de deuxième choix  

1,5 >I.A              le lot est frais 

 

Ainsi,  

 L’I.A du lot 1 étant un lot « supposé être frais » peut être compris entre 2 et 1,5 

 L’I.A du lot 2 étant un lot « supposé être altéré » peut être supérieur ou égal à 2,8  
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  Barème de cotation Européenne (notion d’indice de fraicheur). 

Il existe 3 cotes (notes) d’appréciation allant de 3 à 0, c’est-à-dire du caractère le plus frais 

au caractère le moins frais. 

 



 TP HIDAOA A5 : INSPECTION SANITAIRE DES POISSONS 

                                                                                                                            Dr DIB AMIRA LEILA  
  MCA, Hygiène et Sécurité Alimentaire 

                                                                                                                                     ISVK, UMC1 
Année Universitaire 2019/2020 

6 

 

 

 

 

 

La personne chargée des analyses, peut sélectionner le nombre de caractères à étudier. En 

effet, elle n’est pas obligée d’étudier tous les caractères organoleptiques (10 caractères 

organoleptiques) cités dans le tableau ci-dessus. Elle peut choisir, 3, 4, 5 ou 10 caractères. 

Ainsi, pour calculer l’indice de fraicheur (I.F) toutes les notes obtenues lors de l’appréciation  

sont additionnées et divisées par le nombre de caractères étudiés (3,4, 5 ou 10). 

 

 Interprétation des résultats : 

I.F > 2,8             le lot est extra frais  

2,8-3 >I.F >2      le lot est de catégorie « A »  

2>I.F >1,5          le lot est de catégorie « B » 

1,5 >I.F              le lot est altéré  

 

Ainsi,  

 L’I.F du lot 1 étant un lot « supposé être frais » peut être compris entre 2,8 et 1,5 

 L’I.F du lot 2 étant un lot « supposé être altéré » peut être inférieur à 1,5 

 

N.B 1 : Pour évaluer un lot, l’indice d’altération (I.A) et/ou l’indice de fraicheur (I.F) est 

(sont) calculé (s) pour chacun des 5 poissons, ensuite une moyenne est établie pour obtenir un 

(I.A)  et/ou  un (I.F) global. 
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Exemples de l’appréciation de l’état de fraicheur par la cotation 

Européenne  
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Peau 
= pigmentation  

Couleurs chatoyantes

Cot. CEE = Extra

• Couleurs ternies

Cotation CEE = B

• Décoloré

Cot.CEE = Non admis
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Pupille noire 

brillante

Cotation CEE = 

Extra

• Pupille grise, 

cornée laiteuse

Cotation CEE = 

Non admis

OEil,  : Teinte

 

 

OEil Bombé

Cotation CEE = Extra

• OEil concave au centre, en

coupelle

Cotation CEE = Non admis

OEil, 2 : Affaissement
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Rigidité de la chair
Caractéristiques de la 

fraîcheur  ou 
d’altération 

Rigide, ferme

Cotation CEE = Extra

• Mou, flasque

Cotation CEE = Non admis

 

 

 



 TP HIDAOA A5 : INSPECTION SANITAIRE DES POISSONS 

                                                                                                                            Dr DIB AMIRA LEILA  
  MCA, Hygiène et Sécurité Alimentaire 

                                                                                                                                     ISVK, UMC1 
Année Universitaire 2019/2020 

11 

 

 

•

Chair ferme

Cotation CEE = Extra

• Chair flasque

(marque de doigt persiste)

Cotation CEE = Non admis

Rigidité de la chair

 

 

Rigidité, 3 : paroi abdominale

Paroi abd. intacte

Cot. CEE = Extra

• Paroi abd. molle

Cot. CEE= B

• Paroi abd. perforée

Cot. CEE = Non admis
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Péritoine adhérent

Cotation CEE = 

Extra

• Péritoine détérioré

Cotation CEE = Non 

admis

Aspect du péritoine

 

 

Colonne vertébrale, 1 :ouverture du poisson

Avec un couteau, soit par le

dos, soit par le ventre,

fendre sur le plan médian

• Ouvrir « un volet »
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Colonne vertébrale, 2 :Couleur chair, le long CV

Chair sous colonne, même

teinte que le reste

Cot. CEE = Extra

• Teinte rouge

Cotation CEE = Non admis

 

 

Aspect interne: Couleur de la chair: filet 

gouttière » rose

Cotation CEE = Extra

• « gouttière » rouge

Cotation CEE = Non admis
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Colonne Vertébrale, 3:
Adhérence chair-colonne

La colonne se brise au lieu           La colonne se 
détache

de se détacher                                      facilement
Poisson frais                                       Poisson très 

altéré     

 

 

Cas particulièrement nets :Poissons ronds, Sardines

Coloration tête

• Opercule peu taché, oeil

normal = Extra

• Opercule taché, oeil rosé = A

• Tête toute rouge, abdomen

brun déchiré = Non admis
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Cas particulièrement nets :
Poissons ronds, Maquereaux

Lunettes »

• Mini-lunettes, reflets irisés

= Extra

• Lunettes fines rouges = B

• Grosses lunettes marrons =

Non admis

 

 

N.B 2 : En utilisant les barèmes de cotation française et de cotation Européenne, on obtient 

les mêmes résultats. De plus, le barème de cotation Européenne est une méthode rapide et 

efficace, cependant, ce dernier ne peut pas être utilisé pour toutes les espèces de poissons 

(seulement 11 espèces), contrairement au barème de cotation française qui peut être utilisé 

pour toutes les espèces de poissons sans exception.  
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 Une méthode objective  

Bien que la méthode subjective donne de bons résultats, il est nécessaire afin de confirmer ces 

derniers, d’effectuer un examen objectif, c'est-à-dire des examens de laboratoire.  

Parmi les examens de laboratoire :  

 Les méthodes physiques 

Ces méthodes d’analyses reposent sur des mesures de changement physique du muscle 

après la mort du poisson et consiste en la mesure de la texture qui permet d’évaluer la 

résistance au cisaillement (la force nécessaire pour couper un échantillon en deux), au test de 

la pénétration (l’enfoncement d’un piston dans le muscle jusqu’à la rupture ou perforation) et 

la mesure de la couleur (spectrophotomètre).  

 

 Les méthodes chimiques  

 

L’analyse des différentes substances permet de confirmer l’état de fraicheur des poissons  

 

 L’acide basique volatile total (ABVT) 

 Indole 

 Test des acides  

 Tests des lipides 

 Détection des amines biogènes  

 L’histamine:  

 La teneur en ribose  

 

 Les méthodes microbiologiques  

 Biotoxines marines  

 Analyses microbiologiques  
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 La mesure du pH (analyse objective) 

Etant donné que la mesure du pH (méthode chimique) est une méthode objective et rapide, le 

pH des deux lots est mesuré. 

 

 Principe : après étalonnage du pH mètre (pH mètre portable ou pH mètre de 

laboratoire) avec des solutions à pH = 4 et pH= 7. Le pH mètre peut être fonctionnel. 

 

  

 

 

 

Ainsi, l’électrode   du pH mètre est pointée au niveau de la chair de poisson (de 

l’extérieur à l’intérieur). La valeur du pH s’affichera lorsque le pH se stabilisera. 
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 Interprétation des résultats :  

La valeur du pH augmente après la rigor mortis. Ainsi, le poisson sera altéré à partir de 6,5 

selon les uns 6,9 à 7,2 selon les autres. 

 

Ainsi,  

 La valeur du pH du lot 1  « supposé être frais » peut être comprise selon les espèces ; 

approximativement entre 5,8 et 6,4. 

 La valeur du pH du lot 2  « supposé être altéré » peut être comprise selon les espèces 

approximativement entre 6,5 et 7,2. 

 

Par ailleurs, il n’est guère possible de lier le pH à un état déterminé de la chair. En effet, cette 

méthode simple et rapide ne représente qu’un intérêt statistique. En effet, elle peut confirmer 

les résultats observés lors de l’examen subjectif, cependant la valeur du pH peut être 

influencée et modifiée selon les facteurs suivants : 

 Teneur énergétique 

 Lieu de la pêche  

 Mode de pêche  

 Le conditionnement du poisson  

 

 

Enfin, pour une meilleure interprétation et de meilleurs résultats, il est préférable de rajouter 

d’autres examens objectifs (examens cités ci-dessus) à la mesure du pH. 
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