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1.4.2 Bénéficiaires

Partenaires bénéficiaires Groupe cible(s), bénéficiaire(s) potentiels
des résultats
Direction Générale de Péche et de - Pécheurs
I’Aquaculture - Unités de transformation des produits de péche
(ministere de I’agriculture)
Union Tunisienne de I’Agriculture - Pécheurs
et de la Péche
Direction Générale de - Unités de transformation des produits de péche

I’ Agroalimentaire
(ministére de I’industrie)
Jeunes promoteurs

2- Description de I’AR
2.1 Problématique

La production tunisienne de la péche et de l'aquaculture a atteint 109 mille tonnes en 2011, la majeure
partie de cette production est destinée a la consommation a I’état frais et environ 17 % (en 2011) de
cette production est exportée (principalement sous forme congelée) et 30 % (2011) est transformée en
conserves et semi-conserves de thon et sardines.

Les principales techniques de transformation des produits de péche appliquées actuellement en Tunisie
sont la congélation et [I’appertisation. Les produits de péche congelés dans notre pays sont
essentiellement les céphalopodes (poulpe et seiche) et les crustacés (crevettes et chevrettes). La Tunisie
comporte 213 établissements agréés pour I’exportation des produits de la péche a I’état frais, congelés
et vivants selon le cas et 11 établissements de purification agrées pour I’exportation des palourdes et
des moules. L’industrie de conserves compte 15 unités de conserves de thon et de sardines et 8 unités
de conserves de thon pour une capacité maximale journaliere de 130 tonnes pour la sardine et de 190
tonnes pour le thon.

La qualité finale des produits de péche transformés est liée essentiellement a la qualité biochimique
initiale de la matiere premiere, elle-méme étroitement liée a des facteurs propres a I'écobiologie de



l'espéce (organisme benthique sessile, vagile, période de reproduction...) a I'habitat (fonds rocheux,
sablo-vaseux,...) et a des facteurs variables comme les zones de capture et la saisonnalité et les
techniques de péche utilisés. Les facteurs considérés comme constants et ayant une incidence majeure
sur la qualité finale des produits transformés sont les conditions de stockage et de manutention ainsi que
les conditions opératoires (conditions hygiéniques, doses de certains conservateurs, régulation de la
température de congélation, baréme de traitement thermique) tout au long de la chaine de
transformation.

Afin de mettre & la disposition des transformateurs les données nécessaires leur permettant le controle
de la qualité des produits transformés, une étude est actuellement nécessaire sur le secteur de
transformation des produits de péche.

A I'opposé des techniques industrielles de transformation des produits de péche, les autres techniques
artisanales a savoir, le salage, le séchage, le fumage et le marinage sont de moins en moins appliquées
dans notre pays. Certains de nos produits de terroir sont issus de I’application des ces techniques de
transformation tels que poulpe séché, « Ouzef », sardine et sardinelle salées et séchées, anchois salés.
Les étapes de production de ces produits artisanaux ne sont pas contrélées et dépendent généralement
des conditions climatiques et se trouvent exposés a des risques physiques tels que les insectes, la
poussiere,.... Pour contrdler la qualité finale de ces produits de terroir et leur assurer un niveau de
qualité leur permettant une reconnaissance selon les signes de qualité d’origine géographique (IP,
AOC,..), des diagrammes de transformation (dés la réception jusqu’au produit fini) obéissant a des
conditions opératoires contrdlées et optimisées devraient étre établies. La mise en place de cette
normalisation va assurer d’une part, I’augmentation de la consommation de ces produits de terroir bon
marché par les Tunisiens, et d’autre part, d’accéder aux marchés de I’export.

Etat des lieux des
unités de Conservation Qualité
transformation

Mots clés : Produits de péche
transformés

2.2 Travaux pertinents accomplis ou en cours dans le cadre de cette problématique
2.2.1 A I’étranger

Par transformation du poisson, on entend tout d'abord l'application de techniques visant a préserver la
qualité du produit et a augmenter sa durée de conservation, mais également, une valorisation en vue de
la production d'une grande gamme de produits. Selon la FAO, le poisson contribue pour le 1/5°™ des
approvisionnements en calories dans le monde. La consommation mondiale qui avoisine 100 millions de
tonnes est répartie ainsi :

- 30 % a I’état frais

- 33 % sous forme de produits congelés

- 17 % transformés en produits en conserve

- 20 % traités par fumage, fermentation, salage, séchage etc.

La transformation des produits de péche par des méthodes traditionnelles reste intimement liée a la
disponibilité des ressources naturelles. Les pays d’Afrique sont les plus grands producteurs des produits
de péche, cependant la transformation de ces produits reste pour la majorité des cas traditionnelle et
non contrblée. En Europe, aux Etas unis et au Japon, plusieurs recherches ont été effectuées pour
optimiser les conditions opératoires des techniques de transformation des produits de péche a savoir le
séchage, le salage, le fumage et le marinage ainsi que pour étudier I’effet de ces méthodes de
conservation sur la composition biochimique, physicochimique, microbiologique et nutritionnelle des
produits de péche.

Par ailleurs, et pour assurer la conservation et la stabilité de ces produits de péche transformés au cours
de la commercialisation et de stockage, plusieurs études ont été menées pour optimiser la technique de




conditionnement a savoir la nature de I’emballage (sous vide, atmosphére modifié,...) ainsi que le type
d’emballage (PET, carton,....).

Toutes ces recherches ont amené a I’obtention des produits de péche transformés stables et de bonne
qualité hygiénique, nutritionnelle et sensorielle.

2.2.2 En Tunisie

En Tunisie la production des produits de péche par des méthodes traditionnelles reste trés limitée et non
contrdlée. Plusieurs travaux ont été menés dans notre équipe de recherche se rapportant au séchage, au
salage et au fumage des poissons. Les espéces principalement étudiées sont les sardines et les athérines.
Les travaux de Bellagha et al.,2002, Bellagha et al., 2005, Bellagha et al., 2006 et Bellagha et al., 2009
ont porté sur les modalités du salage et du séchage des sardines.

D’autre part, les travaux de Bouriga et al.,2008, Bourigia et al., 2009, Bouriga et al., 2012 ont porté
sur I’étude de I'effet du séchage et du fumage sur la qualité biochimique et microbiologique des
athérines.

Les travaux de Essid et al., 2004 ont porté sur la caractérisation microbiologique de certains produits de
péche traditionnels (athérine salée, poulpe séché, anchois salé, boutargue)
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2.3 Objectifs
2.3.1 Objectif global

L’objectif de cette action de recherche est, d’une part, de faire I’état des lieux des unités de
transformation des produits de péche (industrielles et artisanales) et déceler ainsi les principaux
problémes de ce secteur, et d’autre part, d’optimiser les conditions opératoires des techniques de
transformation accessibles et simples (salage, séchage, fumage et marinage) afin de contrdler la qualité
finale des produits transformés, de mettre a la disposition des unités de transformation et des jeunes
promoteurs des diagrammes standardisés et de valoriser certaines espéces a faible valeur ajoutée.



2.3.2 Objectifs spécifiques

Etat des lieux du stock des especes transformées et de leur qualité biochimique initiale

Etat des lieux des unités industrielles et artisanales de transformation des produits de péche
Détermination des principaux points critiques des unités de transformation des produits de péche
Proposition des solutions pouvant améliorer la situation de ces unités de transformation

Mise en place et optimisation des conditions opératoires des méthodes de
transformation (séchage, salage, fumage et marinage) ainsi que le conditionnement du produit
fini afin de contréler la qualité finale des produits transformés et d’assurer la valorisation des
especes a faible valeur ajoutee.

Sensibilisation des unités de transformation et des jeunes promoteurs a produire ces nouveaux
produits de péche

Sensibilisation du consommateur Tunisien a consommer ces nouveaux produits de péche

transformés
2.4 Activités
N° d’ordre Intitulé de I’activité Chercheur (s) Techniciens
de I’activité Disponible (s) Disponibles
1 Etat des lieux du stock des espéces transformeées et | Soufi Emna

étude de leur qualité biochimigue initiale

pour les consommateurs et les jeunes promoteurs

2 Etat des lieux des unités de transformation des|Khamassi Faten
produits de péche
3 Optimisation des conditions opératoires des | Bellagha Sihem
techniques de salage et de séchage des poissons Essid Ines
4 Optimisation des conditions opératoires des | Nawzet Bouriga
techniques de fumage Essid Ines
Ben Ismail Hanen
5 Essais de formulation des marinades a base des|Ben Ismail Hanen
filets de poissons Essid Ines
Soufi Emna
6 Optimisation du conditionnement des produits | Ben Khelifa Imen
transformés Bellagha Sihem
Ben Ismail Hanen
7 Mise en place d’un programme de sensibilisation | Khamassi Faten

Bellagha Sihem
Ben Ismail Hanen
Bouriga Nawzet
Soufi Emna

Essid Ines

2.5 Méthodologie

1- Etat des lieux du stock des especes transformées : faire une étude sur les espéces transformées en
Tunisie : disponibilité selon les saisons et les régions, composition biochimique, stock de réserve,
technique de péche.

2- Etat des lieux des unités de transformations: faire une étude compléte sur les unités de
transformation des produits de péche en Tunisie, a savoir : les especes transformées, les quantités




transformées, les quantités exportées, les problémes d’approvisionnement de la matiere premiere, la
qualité hygiénique de la matiére premiere, les conditions hygiéniques dans ces unités, les techniques de
conservation appliquées, les points critiques des chaines de transformation, I'efficacité des emballages,
les réclamations des clients, les traitements des déchets solides et liquides.

3- Optimisation des conditions opératoires des techniques simples de transformation (salage, séchage,
fumage) :

e Séchage : deux types de séchage seront appliqués : séchage par convection (séchoir
convectif de 'INAT) et séchage solaire (séchoir solaire de I'INAT). Les paramétres a
optimiser sont la durée, la température et la vitesse de I’air de séchage.

e Fumage : deux types de fumage seront testés : le fumage a chaud et le fumage a froid.
Les paramétres a optimiser sont la durée, la température de fumage ainsi que la nature de
bois a utiliser. Les essais de fumage vont se faire au laboratoire de valorisation des
produits de péche de I'ISPA.

e Salage: c’est une étape préliminaire aux techniques de séchage et fumage, deux
modalités de salage vont étres testées : salage a sec et salage en saumure.

4- Essais de formulation de marinades a base de filets de poissons: les marinades ont trois buts
principaux : donner du go(t aux filets de poissons, attendrir la chair du poisson grace a I’apport de
I’acidité qui dénature les protéines des poissons et ramollit le collagéne et prolonger la durée de
conservation. Plusieurs formules de marinades seront testées (type et concentration des ingrédients).

5- Optimisation du conditionnement des produits transformés : deux types d’emballage bon marché
seront étudiés : I’emballage dans des barquettes et I’emballage sous vide. Une estimation de la date
limite de consommation de ces produits sera effectuée.

6 - Etude de la qualité des poissons : dans ce volet de travail nous allons nous intéresser a I’étude de
I’effet des différentes techniques de conservation utilisées sur la qualité microbiologique, physico-
chimique, sensorielle et nutritionnelle des produits transformés. Les analyses vont s’effectuer sur les
produits au cours de la transformation et au cours de la conservation :

e Qualité microbiologique : dénombrement des germes totaux et des germes indicateurs d’hygiéne
(laboratoire de I’agro-alimentaire de I'INAT).

e Qualité physico-chimique : dosage de ’ABVT, TMA (laboratoire de I'INAT), amines biogénes
(histamine et cadavérine), acides aminés libres, acides gras libres (sous traitance).

e Qualité sensorielle : analyses sensorielles ayant pour but de comparer entre les différents essais
réalisés.

e Qualité nutritionnelle : dosage des vitamines, des oméga 3, des éléments minéraux.

7- Elaboration d’un programme de sensibilisation pour, d’une part, inciter le consommateur Tunisien a

consommer ces nouveaux produits transformés, et d’autre part, inciter les responsables des unités de
transformation ainsi que les jeunes promoteurs a produire ces produits de péche.



2.6 Plan d’opération

2.6.1 Calendrier d’exécution prévisionnel des activités

N° d’ordre de Date Démarrage Stations Laboratoires
I’activité Mois/année
1 Janvier 2014 Ports de péche, CRDA,
ministére de I’agriculture,..
2 Janvier 2014 Unités de transformation
3 Mars 2014 Laboratoire de 'INAT
4 Mars 2014 Laboratoire de I'ISPA
5 Janvier 2015 Laboratoire de I'INAT
6 Janvier 2015 Laboratoire  du  centre
technique de I’emballage
7 Avril 2015 - Unités de transformation
- Grandes surfaces
- INAT

2.6.2 Besoins en Techniciens et en main d’ceuvre (mois/homme) :

N° d’ordre de Techniciens et ouvriers spécialisés Main d’oeuvre
I’activité
D R D R D R

1

2 1

3 1

4 1

5 1

6

Total 3 1
6- Résultats attendus
N° d’ordre Résultat attendu Date probable
de D’obtention
I’activité

1 Ecrire un rapport sur I’état du stock des produits| Décembre 2014
transformés

2 Ecrire un rapport sur I’état des lieux des unités de|Décembre 2014
transformation en Tunisie

3et4 Dresser des digrammes standardisés de salage, séchage et| Décembre 2015
fumage des poissons et préciser les conditions opératoires
optimales permettant d’obtenir un produit stable tant sur
le plan microbiologique que celui physicochimique et
sensoriel.

5 Présenter une formule de marinage des filets de poissons| Décembre 2015
aboutissant a un produit stable

6 - Présenter la nature et le type d’emballage spécifique a | Décembre 2015
chaque type de produit de péche élaboré.
- Estimation de la DLC pour chaque type de produit
élaboré




4- Budget de fonctionnement

N° Objet Montanten DT

d’ordre

de

I’activité
Total Année 1 Année 2

1 et 2 |Personnel Occasionnel 1000
Carburant ; réparation véhicules, 1500
Missions et Stages ; Documentation
Consommable et PM ; Sous traitance ; Divers

3 Personnel Occasionnel -

Carburant ; réparation véhicules, -
Missions et Stages ; Documentation 1000 1000
Consommable et PM ; Sous traitance ; Divers 2000 4000

4 Personnel Occasionnel -

Carburant ; réparation véhicules, 1000 -
Missions et Stages ; Documentation 1000 1000
Consommable et PM ; Sous traitance ; Divers 3000 5000

5 Personnel Occasionnel - -
Carburant ; réparation véhicules, - -
Missions et Stages ; Documentation 1000 1000
Consommable et PM ; Sous traitance ; Divers 3000 5000
Personnel Occasionnel - -

6 Carburant ; réparation véhicules, 500 -
Missions et Stages ; Documentation 1000 1000
Consommable et PM ; Sous traitance ; Divers 25000 2000

7 Personnel Occasionnel -

Carburant ; réparation véhicules, 500
Missions et Stages ; Documentation -
Consommable et PM ; Sous traitance ; Divers 1000




