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Résumé

RESUME

L’objectif de cette étude est de contribuer a I’étude de la composition physico-
chimiques de la chair de poisson du sable (Scincus scinsus) dans la région d’El-oued. Afin
d'apprécier ces caractéristiques, notre étude est porté principalement sur la determination
de la teneur en protéines totales (méthode Khjeldhal), la teneur en lipides (méthode Folch)
et sucres totaux (methods de Dubois), le potentiel d’hydrogéne (pH), la teneur en eau, le
taux de cendres et le fer (méthode AOAC)

De ces analyses, il ressort que la chair du scincus scincus est riche en nutriments:

cendres, protéines totals, fer, sucres totaux mais elle est pauvre en lipids.

La comparaison entre la viande et la farine (viande sechée) de scinque officinal nous
montre que la consomation de poisson de sable sechée a une valeur nutritionnelle mieux

que sa viande fraiche.

Mots clés: scincus scincus, valeur nutritionnelle, viande, composition physico-

chimiques, consommation.



Résumé

ABSTACT

The objective of this study is to contribute to the study of the physicochemical
composition of the sand-fish flesh (Scincus scinsus) in the region of EI-Oued. In order to
appreciate these characteristics, our study mainly focuses on the determination of total
protein content (Khjeldhal method), lipid content (Folch method) and total sugars (Dubois
methods), hydrogen potential (pH), moisture content, ash content and iron (AOAC
method).

These analyses show that the scincus scincus's flesh is rich in nutrients: ash, total

protein, iron, total sugars and in lipids.

The comparison between meat and powder (dried meat) of officinal skink shows us
that the consumption of dried sandfish has a nutritional value more than its fresh meat.

Keywords: scincus scincus, nutritional value, flesh, physicochemical composition,

consumption.



Résumé

Laile

Juosl dlas aall 2la gyl (ailndll A b Aaabadl 8 Al o3 (e Cing)
Ol ¢ il gyl daS wans e Lulad adied Liul 50 cailas pasl ool ) 43 5 8 Scincus) (scincus
sl 5 ol e(elaall) sl ) 5 Aia el Ay it ) ARLYL S il Sl

451 ¢ ASl by Sl g daadl ¢l gl ¢ aleally S ;\M\M@J&,ﬁdﬁbﬂ\a& A
Lol Aaal A3l Auilie deal L o) gall o8 ¢y ganll ey

OF ((iaall aalll) 48saia ao z Wl (Scincus scincus) Juell clew  gm 4jad) iy
Lo s 4SO (e ST AGINE D 4l Cadaa 4SO

Y Ailaa 5 3l il Sl caalll Aslial) 2adll ¢« Scincus scincus dAalidall cilalsl)



Sommaire l



Sommaire

SOMMAIRE

Dédicace

Remerciment

Liste des tableaux

Liste des figures

Liste d'abréviations

INEFOTUCTION. ...t e et b e n e e nr e 01
Partie 01: Synthese Bibliographie
Chapitre I: Généralité sur la viande

I.Définition de 1a viande ....... ... 04
I1. Transformation du muscle enviande ...............ccooiiiiiiii e 04
Lo DEfiNItion ... 04
2. Les phases de la transformation du muscle en viande ...................... 04
[11. Les caractéristiques des VIANAES .........c.oouiriiiii e, 05
1. Caractéristiques biochimiques ...............ooiiiiii 05
I (0 (=37 S 05
L2LAPIAES .oven 05
1.3 GIUCIUBS ... e 05
L 1721111 P 06
2. Caractéristiques phySiCO-ChIMIQUES. .........oveiniitiit e 06
2.1 TENEUN BN BAU ...ttt e 06
2.2 MAtiBres MINETAlS. ......ouueieit ittt et e e e eas 06
IV. La consommation mondiale de viande..............c.oooiuiiiiiiiiiiiiiii 06
V. Laviande des l8zZards. ............ouiiininiiii 07
1. Lézards consommes a travers le MONde. ... 07
2. Lavaleur nutritionnelle de viandes de certains l€zards..............ccoevvrrininninnnninnie, 08
3. Risques biologiques pour 'THomme............ooooiiiiiiiiiiiiii e 08
3L BACHETIES. .o vt 09




Sommaire

3.2 PArASIEES......cocuiiiiit it 09
Chapitre I1: Scinque Officinal
I 1< 131510 o POt 10
I CIasSIFICAtION ..o 10
[11. Description et morphologique ... .....ouiniiiiiii e, 11
1. Description GENETAL..........iiieii it e e 11
2. REQIME aliMENtAIIe. .. .. euetitit ittt et et et 12
3. Habitat, répartition et reprodUuCtiON. .. ......ouiieiii ettt e, 12
IV. Caractéristiques anatomiques et histologiqueES. .. ......ccovveviniririiii it 19
1. Caractéristiques anatomUIQUE. ........coouiiiii sttt 12
2. Caractéristiques hiStOlOgIQUES...........eeie it e, 13
V. Imporatance de scinque officinal..............coooiiiiii 14
Partie 02: Matériel et méthodes
I. Descriptionde 1a zone d’€tude...........coiiiiiiiiii e e 15
L MAtriels ..o 16
1.1 Matériels animals. ... 16
1.1.1 Collecte des €chantillons. ............oiiieiii i e e 16
1.1.2 Préparation de I'échantillon...................o 16
1.2 Matériel de 1aboratoire. .. ... ..vu ettt et e e e 17
2.3 Réactifs et produits ULIIISEs. ... ... o 17
T METNOES ... e e 17
3.1 Méthode de mesure du pH. ..o e 17
3.2 Détermination de la matiére minérale (cendres totales)...........cocevviiiiiiiiiiiiiint. 18
3.3 Méthode de mesure de 'numidité .......... ... 18
3.4 Dosage de €léments MINETAUX. .. .....ouuenutinttenet ettt et e e et e e aeeanenns 19
3.4.1Dosage de Fer ..o 19
3.5 Détermination de la teneur en lipides totaUX. ..........c.ccuevueecrinininiciciiieee e e 19
3.6 D0sage des PrOtEINES .........coiuiiiiitiiitititit i )




Sommaire

3.7 Dosage des SUCTES LOTAUX. .......uuiuinitiiiii ittt 01
V. L’analyse StatiStiQUe. ... ....euuinein ettt 01
Partie 03: résultats et discussions
I. La teneur en matiére minérals................coiiiiiiiiiiii )
L1 Lateneur en fer.........ooooiiiiiiiiii 09
I1. La teneur en eau ("humidité) ..., 30
L e PH 31
IV. La teneuUr €N SUCTES TOTAUX. ......ceuuuneeiiiineeeiiie e et 32
V. La teNEUr €N PrOtEINES. ... ... eeiiteiii ettt 32
V1. La teneur €N MAtiEre graSSe. ...........ueiuuntrutetin ettt eeeii et et e e e eeeaeeeens 33
CoNCIUSION. .....u 37
Références bibliographique ....... ..o e 39
ANNEXE. ...ttt [4O)

Résumé et mots clés




Liste des figures |



Liste des figures

LISTE DES FIGURES

Numéro Titre Page
Figure 01 Scinque officinal (Photo original) 11
Spécimen disséqué de Scincus scincus male exposant les viscéres
Figure 02 généraux.Oesophage (OES)« Estomac (ST), Intestin (I), Testostérone (T), 13
Rectum (R) Coloaca (C)
Echantillon disséqué de Scincus scincus femelle Exposant les viscéres généraux.
Figure 03 Oesophage (OES), Estomac (ST), Intestin (I), Ovaire (O), Rectum (R)«( Coloaca 13
©

Figure 04 Carte géographique du Souf (Situation des zones d’échantillonnage) 15

Figure 05 Les étapes de preparation des échantillons (Photo orignal) 16
_ La Cendre de la viande fraiche de scincus scincus (Vss) comparé a celle de la

Figure 06 farine de scincus scincus ( Fss) et la viande de iguana iguana (Vii) 23

le taux de fer de la viande fraiche de scincus scincus (Vss) comparé a

Figure 07 celle de la farine de scincus scincus ( Fss) et la viande de iguana iguana (Vii) 24
_ la teneur en eau de la viande fraiche de scincus scincus (Vss) comparé a

Figure 08 celle de la farine de scincus scincus ( Fss) et la viande de iguana iguana (Vii) 25

le taux de sucre de la viande fraiche de scincus scincus (Vss) comparé a

Figure 09 celle de la farine de scincus scincus ( Fss) 27
_ le taux de proteins de la viande fraiche de scincus scincus (Vss) comparé a celle

Figure 10 de la farine de scincus scincus ( Fss) et la viande de iguan iguana (Vii) 27

la teneur en lipide totaux de la viande fraiche de scincus scincus (Vss)
Figure 11 comparé a celle de la farine de scincus scincus ( Fss) et la viande de iguana 28
iguana (Vii)
Figure 12 Composition physico-chimique de la chair de Scinque officinal 29




Liste des tableaux l



Liste des tableaux

LISTE DES TABLEAUX

Numéro Titre Page
Composition nutritionnelle et valeur énergétique de viandes
Tableau 01 o ) 08
de certains lézards (valeurs pour 100 g de produit)
Tableau 02 Composition minérale de la viande de lézards (mg/100g o8
viande crue)
Tableau 03 La classification scientifique de scinque officinal 10
Tableau 04 Matériels de laboratoire 17
La composition physico-chimique et biochimique de
Tableau 05 ) ) ) o
la viande fraiche de scinque officinal 22
composition physicochimique et biochimique de la chair et
Tableau 06 93

de la farine Scincus scincus et de Iguana iguana




Liste des abreviations |



Liste des abréviations

LISTE DES ABREVIATIONS

\ Viande
FAO Food And Agriculture Organization
ISO International Organization For Standardization
CA Calcium
P Phosphore
MG Magnésium
NA Sodium
K Potassium
FE Fer
ZN Zinc
Cu Cuivre
S,SCINCUS Scincus Scincus
C° Celsius
GIT Tractus Gastro-Intestinal
KM? Kilométre Carré
CM Centimétre
G Gramme
ML Millilitre
MM Milli Mole
NM Nanometre
ST Estomac
I Intestin
T Testostérone
R Rectum
GIT Tractus gastro-intestinal
pH Potentiel d’hydrogéne
P Piods
Es écart type
H Heur




Liste des abréviations

HMF Hydroxy-méthylfurfural

Moy Moyenne

VSS Viande de scincus scincus

FSS farine de scincus scincus

VII Viande de Iguana Iguana
Afssa Agence francaise de sécurité sanitaire des aliments

ANSES Agence nationale de sanitaire de 1’alimentation, de securité

ANC Apport nutritionnel conseillé

PRE Pouvoir de retention d'eau




Introduction generale l



Introduction

INTRODUCTION

Les modes alimentaires les plus variés existent ou ont existé dans le temps et dans
I’espace témoignant de ’omnivorisme de ’homme ce qui est sans doute I’axiome le plus

important en nutrition. (LECERF, 2014)

Ceci signifie que la viande, comme tout aliment comestible, a une place dans
I’alimentation humaine. Elle s’inscrit en outre parfaitement dans la triple dimension de
’acte alimentaire, qui est de nourrir, ¢’est-a-dire d’apporter des nutriments, de procurer du
plaisir et donc de réjouir, et enfin de réunir ¢’est-a-dire de permettre échange, partage de
mets, de saveurs, de culture a travers le repas. (KARBOUE et NESRALLAH, 2014)

Plus que tout autre aliment la symbolique de la viande I’a placée au coeur de la

culture et de la gastronomie de nombreux pays. (LECERF, 2014)

La viande constitue une denrée de premiere nécessité dans le monde,
(ABDELOUAHEB, 2009). Elle est pour un principal intérét nutritionnel 1’apport en
proteins, elles participent au renouvellement des tissus musculaires et assurent de
nombreuses fonctions dans 1’organisme sous forme d’enzymes, d’anticorps... ect
(VIRLING, 2003). La viande contient également du fer, du zinc et les vitamines de groupe
B (ROCK, 2002). Elle est I’aliment par excellence dont la consommation est freinée

seulement par le prix (HARKATI, 2007).

Les sources de viande les plus communes sont les espéces animales domestiques
telles que les beeufs, ovins et les volailles, et dans une moindre mesure, buffles et caprins.
Dans certaines régions, d'autres espéces comme les camélidés, les équins, les autruches et
le gibier sont aussi utilisées pour leur viande. Dans des limites circonscrites, la viande issue
d'animaux exotiques tels que les crocodiles, les serpents et lézards, est aussi consommeé
(Anonyme 01, 2011).

Les Iézards sont les reptiles les plus répandus dans le monde. Ils sont aussi les plus
diversifiés, car ils occupent des habitats trés variés depuis les zones désertiques jusqu’aux
foréts d’altitude et humides en passant par tous les types de biotopes intermédiaires que
I’on peut rencontrer. En Algérie les lézards sont ainsi constitués de 80 especes qui se
répartissent en 16 familles dont les plus importantes sont celles des Scincidés (16 espéces)
(SOUALAH-ALILA, 2013)

La consommation par ’Homme de reptiles et de 1ézards en particulier, existe depuis

des millénaires. La consommation de viande de Iézards et pour certaines especes de leurs
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oeufs, est signalée tant dans les zones rurales qu’urbaines comme source de protéines,
d’aliment alternatif ou complémentaire en cas de disette voire pour certaines espéces de

mets traditionnel ou de luxe (TRAN, 2015).

C'est pourquoi les habitants de ces endroits (région de Souf) considérent le poisson

de sable comme une source de viandes consommables surtout aux périodes estivale.

Dans ce contexte, l'objectif de la présente étude est de caractériser la qualité

nutritive du scinque officinal et de valoriser leur consommation.

Il se dégage de la revue documentaire que le sujet abordé n’a pas treés souvent retenu
I’attention des chercheurs. Ainsi, aucune étude antérieure n’a porté sur les valeurs
nutritionnelles de la viande de poisson de sable, rendant ainsi difficile toute comparaison

de nos résultats.

Dans notre travail suite a nos disponibilités nous avons déterminé certains parametres
physicochimiques et biochimiques: la matiére minérale, I’humidité, sucres et lipides
totaux, taux du fer et les protéines, pour apprécier la valeur nutritionnelle du Scinque

officinal.

En signale que la détermination de taux de Zinc et les Vitamines assai difficile a faire

compte a notre possibilités.

Pour se faire, nous avons articulé notre travail autour de trois parties. Une synthése
bibliographique consacrée a une genéralité sur la viande et sur ’espéce étudiée, Dans la
seconde partie, la méthodologie adaptée pour la réalisation de I'expérimentation a été
présentée. Les résultats font I'objet de la troisiéme partie et nous avons achevé notre étude

par une conclusion et des perspectives.
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I. Définition de la viande
La viande désigne l'ensemble des aliments constitués par les tissus musculaires
associés a du tissu adipeux, des nerfs et du sang. (PENDA, 2009)

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 (BEN AISSA , 2011)

Les viandes se caractérisent par une grande hétérogénéité, elles sont
principalement constituées de muscles striés squelettiques qui comportent aussi d’autres
tissus en quantité trés variable selon les espéces, les races, les &ges, 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).

Il. Transformation du muscle en viande

1) Définition

Cette transformation consiste en de nombreuses modifications plus au moins
longues qui assurent le passage du muscle a la viande (FRAY ASSE et DARRE, 1990).

Aprés I’abattage des animaux de boucherie, les muscles sont le siége de
modifications, plus ou moins importantes qui contribuent a 1’élaboration et a la définition
des qualités organoleptiques de la viande, en particulier, la tendreté qui est un facteur

limitant de ’acceptabilité de la viande par le consommateur.

La transformation du muscle en viande fait appel a un ensemble de processus tres
complexes, de nature a la fois enzymatique et physico-chimique, qui ne sont pas encore
totalement compris (OUALLI, 1990)

2) Les phases de la transformation du muscle en viande

Lors de la conservation de la viande a I’état réfrigéré, la tendreté est certainement
la qualité qui évolue le plus, car apres ’abattage le muscle commence par durcir puis la
dureté est réduite de 80% au cours de la maturation dont la durée peut atteindre plusieurs
jours. En fait, on peut considérer qu’au cours de sa transformation en viande, le muscle

passe successivement par trois états différents (OUALI, 1990) qui sont:

— I’état pantelant: qui se traduit par des contractions persistantes de la musculature
probablement dues a des excitations nerveuses, sa durée coincide en effet avec la durée de

survie du systéme nerveux et n’excede pas 20 a 30 minutes.
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— 1’état rigide: qui est I’aboutissement de la phase d’installation de la rigidité
cadavérique ou rigor mortis; Il intervient apres 1I’épuisement des réserves énergétiques et

I’acidification du tissue musculaire.

— ’état mature: est I’aboutissement de la phase de maturation, qui est de loin la
plus importante puisqu’elle conduit a une augmentation de la tendreté. En effet, cette phase
débute dés ’abattage, puisque les conditions d’installation de la rigor mortis seront

déterminantes pour la phase ultérieure de la maturation. (HARKATI, 2007).

I1l. Les caractéristiques des viandes
1) Caractéristiques biochimiques

La composition du muscle est variable entre les animaux et chez un méme animal
d'un muscle a l'autre (COIBION, 2008).

1.1 Protéines

Les viandes sont des denrées protéiques de premiere nécessité. Cependant, il s'agit
de calories cheres (TRUHOT, 1979).

Les protéines d'origine animale sont riches en acides aminés indispensables, en
particulier en acides aminés soufrés, surtout en lysine qui est lI'acide aminé, qui ne peut
pas étre ni synthétisé ni remplacé, ce qui leur donne un intérét particulier sur le plan
nutritionnel.

La teneur en protéines de la viande varie entre 16 et 22% du poids de la viande
(LAURENT, 1974).

1.2 Lipides

La fraction lipidique représente de 1.3 a 1.5 % du muscle. Les lipides sont présents
sous forme de triglycérides et de phospholipides (lipides membranaires insaturés). Les
lipides des viandes sont constitués d'acides gras saturés (CRAPLET et al., 1976).

La viande comporte environ 45 a 55% d'acides gras indispensables ou essentiels
(GEAY et al, 2002).

1.3 Glucides

La viande est pauvre en glucides, la fraction glucidique ou le glycogene dans le
muscle est d'environ 2%. Elle constitue la réserve énergétique pour la contraction du
muscle. (CRAPLET et al, 1979).
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1.4 Vitamines

Les viandes sont caractérisees par leur pauvreté en vitamines liposolubles: A, D, E,
K et en vitamine C, et leur plus ou moins richesse en vitamines du groupe B. La teneur des
viandes en vitamines varie selon I'alimentation (BEN AISSA , 2011).

2) Caractéristiques physico-chimiques

2.1 Teneur en eau

Le muscle peut contenir de 60 a 80 % d'eau dont 90 a 95 % sous forme libre et 5 a
10% sous forme liée (COIBION, 2008).

La teneur du muscle en eau est variable selon I'age, le type de muscle et surtout la
teneur en lipides. (BOURAS et MOUSSAOQUI, 1995).

2.2 Matieres minérales

La viande est l'une des sources alimentaires de Fer heminique, qui est beaucoup
mieux assimilé par I'organisme humain que le fer non heminique.

La viande est aussi une source de zinc, la teneur moyenne est de 4 mg/ 100 g de
viande.

Les viandes sont les aliments les plus riches en sélénium. Leur teneur moyenne est
d'environ 9ug/100g de viande. C'est un antioxydant qui protége l'organisme contre les
peroxydations lipidiques donc contre le vieillissement et les maladies cardiovasculaires
(INTERBEV, 2005).

Les viandes rouges sont caracterisées par leur pauvreté en calcium et leur richesse en
phosphore (BEN AISSA , 2011).

IV. La consommation mondiale de viande

La consommation de produits carnés s'accroit dans les pays en développement, alors
qu'elle stagne a présent dans les pays riches.

En 2010, la FAO estime que la consommation totale de viande s’est élevée a 286,2
millions de tonnes. (Annexe 01)

Sur les 50 derniéres années, quelle que soit la décennie considérée, le taux de
croissance de la consommation de viande de volailles a toujours dépassé 2 % par an. Au
cours des 10 derniéres années, dans la plupart des pays de la planéte, la consommation de
viande de volailles a progressé notamment dans les zones a fort pouvoir d’achat comme le
Proche et le Moyen Orient (Koweit, Arabie Saoudite, Brunei) et les iles des Caraibes, pour

certaines ayant un développement touristique important (Anonyme 01, 2011).
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Au cours des dix derniéres années, la viande bovine a souffert de la concurrence des
viandes blanches. Dont le prix de vente est moins éleve. Elle a diminué dans de nombreux
pays dont 1’Uruguay, la Nouvelle-Zélande, la Russie et la Biélorussie.

En revanche, elle est restée relativement stable au Brésil et en Argentine, aux Etats-
Unis et au Canada, en Australie, et en Italie (Annexe 02) (Anonyme 01, 2011)

Concernant la consommation de poisson, en 2010, on a atteint un nouveau record de
consommation de poisson par habitant avec 17 kg. Selon la FAO, cette hausse de la
consommation de poisson s’explique « principalement par le développement de
I’aquaculture qui est appelée a dépasser les péches de capture » (Anonyme 02, 2017)

V. Laviande des lezards

1) Lézards consommeés a travers le monde

La consommation par I’Homme de reptiles et de I€zards en particulier, existe depuis
des millénaires (TRAN, 2015).

Aujourd’hui, la consommation de viande de lézards reste importante dans de
nombreuses régions rurales, urbaines et touristiques essentiellement comme source de
proteins animales, aliment complémentaire notamment en période de sécheresse pour les
populations locale (ALVES et al, 2012)

Les lézards les plus couramment consommes sont des animaux de grande a moyenne
taille, a savoir: les iguanes (lguana et Ctenosaura spp.) en Amerique Centrale, au Mexique
et au Breésil, les varans (Varanus spp.) en Afrique, Asie et Australie. A ces especes, il faut
ajouter des especes de taille moyenne a petite comme le lézard a queue épineuse
(Uromastyx spp.) en Afrique du Nord et dans la péninsule arabique. Des geckos seraient
également consommeés au Vietnam. (TRAN, 2015)

Aussi parmi les lézards consommeé, la chair des sauriens dont certains sont préconisés
comme antisyphilitiques, quelques-uns cependant sont recherchés comme aliment a des
vertus aphrodisiaque. Le Scinque officinal ou poisson de sable (Scincus scincus) connu
sous l'appellation locale « cherchman » est un lézard de la famille des scincidés. Il est

distribué a une ceinture de désert trés vaste a travers le monde (Toumi et al, 2016).

Dans la région du Souf (Sud-est Algérien), la chasse, la transformation et la
consommation de cette espéce est au centre de la vie socioéconomique et culturelle des
autochtones, il est trés apprécié par les Soufi en quéte de sources de protéines en
remplacement de la viande et du poisson non accessibles aux petites bourses (Toumi et al,
2016)
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tableaux qui ci dessous.

2) La valeur nutritionnelle de viandes de certains Iézards

Des valeurs de composition nutritionnelle de certains lézard sont illustrés dans les

Tableau 01: Composition nutritionnelle et valeur énergétique de viandes de certains
Iézards (valeurs pour 100 g de produit) (TRAN, 2015)

Protéines Lipides Cendres Energie
Espece Organe Eau(g/100g) Cholestérol
(9/1009) (9/1009) totales (kJ)
UromastyX Viande (queue) 76,9 20,2 0,38 1,2 - -
aegyptius -
Viande 76,6 20,1 0,60 1,2 - -
microlepis (membres)
Uromastyx
Viande - 19,0 - - - -
Aegyptia
Iguana Muscle 74,7 20,8 3,49 12 : .
lguana
Tupinambis Queue 72,6 23,5 3,4 1.2 523 15,5
merianae Membre 72,3 24,1 3.2 13 523 14,2
postérieur
Tableau 02: Composition minérale de la viande de lézards (mg/100g viande crue)
(MORENQO et al, 2000)
Espéce Organe Ca P Mg Na K Fe Zn Cu
Iguana Muscle 10,14 217,0 21,91 89,31 266,1 1,93 2,53 | 0,22
iguana

3)Risques biologiques pour I'Homme

La consomation de la viande de reptile peut poser plusieurs problemes a la santé.

C'est la conclusion d'une étude publiée au Tourillon International de la Microbiologie de

Nourriture, qui prouve que les gens peuvent attraper certaines maladies (trichinose,

gnathostomose et sparganose) en mangeant de la viande des reptiles tels que des

crocodiles, des tortues, des lézards ou des serpents. (Anonyme 03, 2010)
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3.1 Bactéries

Chez les reptiles en général et les lézards en particulier capturés dans la nature ou
originaires d’élevages, les Salmonella spp. commensales de leur flore intestinale
(MINETTE, 1984) et les parasites gastro-intestinaux constituent les principaux pathogenes
d’origine alimentaire transmissibles a ’Homme suite a la manipulation et surtout a la

consommation de viande insuffisamment cuite.

La contamination de la viande est la résultante de mauvaises pratiques d’élevage,

d’alimentation, d’hygiéne ou encore de la contamination de 1’environnement lors de

I’élevage et de I’abattage (MAGNINO et al, 2009).

On estime que 60 a 90% des reptiles sont porteurs de Salmonella spp.. Ils sont
généralement porteurs asymptomatiques. lls rejettent dans leur environnement les bactéries
pathogenes par la voie fécale (TRAN, 2015), aussi la présence possible des bactéries
pathogenes, particulierement Shigella, Escherichia coli, enterolitica de Yersinia,
Campylobacter, Clostridium et le Staphylocoque doré, qui peuvent entrainer des maladies

des divers niveaux de gravité. (Anonyme 03, 2010)
3.2 Parasites

Divers parasites entériques unicellulaires ainsi que des métazoaires (cestodes,
acanthocéphales, nématodes, sangsues, pentastomides et arthropodes) sont des parasites
fréquemment retrouvés chez les reptiles. Certains par exemple les cestodes, les nematodes
et les pentastomides sont pathogénes pour les reptiles (surtout en conditions d'élevage en

captivité) et peuvent étre transmis a I'Homme. (MAGNINO et al., 2009)

Les varans constituent la principale source de contamination par Angyostrongylus

cantonensis, un nématode responsable de I’angiostrongylose chez 1’homme
(PARAMESWARAN, 2006).

De méme, la trichinellose peut se développer suite a l'ingestion de viande de varans

contaminée et insuffisamment cuite (POZIO et al., 2007).
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I. Définition
Les Scincidés sont une famille de lézards 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 de lézards (GRIFFITH et al. 2000),

Les lézards scinciques Saharo-Sindiens du genre Scincus (Garsault, 1764), qui
comprend actuellement quatre espéeces et plusieurs sous-espéces (ARNOLD et LEVITON,
1977), parmi les quelques sont squamates qui sont adaptés a la vie sous-harénale (sous le
sable).

Leur capacité a se déplacer d'une maniere comme le poisson dans le sable leur a valu
le nom JL_l <ew (prononcé "smkh arlmal™) dans les pays arabes, Le membre le plus
proéminent est probablement du genre Scincus scincus (LINNAEUS, 1758).

1. Classification

La classification du Scinque officinal est illustrée dans le tableau 03 (LINNAEUS, 1758).

Tableau 03 : La classification scientifique de scinque officinal
(LINNAEUS, 1758)

Regne Animalia
Embranchement Chordata
Sous-embranchement Vertebrata
Classe Reptilia
Sous-classe Lepidosauria
Ordre Squamata
Sous-ordre Sauria
Infra_ordre Scincomorpha
Famille Scincidae
Sous-famille Scincinae
Genre Scincus
Espéce Scincus Scincus
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L'espece Scincus scincus comprend 5 sous-especes:
—  Scincus scincus conirostris

— Scincus scincus cucullatus

— Scincus scincus laterimaculatus

—  Scincus scincus meccensis

—  Scincus scincus scincus (BOUAZZAQUI, 2012)

I11.  Description et morphologique

1) Description général

Le Scinque est un lézard de taille moyenne avec une queue courte forte et conique. Il
a un corps fusiforme, long de 10 a 15 cm (Vial, 1974). La téte couverte de plaques
symétriques, museau pointu en forme de coin formant un angle d’environ 45°, parfaitement
plat dessus et dessous. L'ouverture de la narine en fente étroite immédiatement en arriére
de la rostrale. Rostrale en contact étroit avec la frontonasale, elle-méme séparée de la
frontale par une paire de supranasales. L'ouverture tympanique masque par de petites
¢cailles. De 26 a 30 rangées d’écailles autour du milieu du corps. (TRAPE et al, 2012)

Les yeux sont petits, l'oreille est protégée par des écailles (Arnold et al. 1977). Deux
grandes plaques anales, et cing doigts a chaque membre, chacun avec des écailles aplaties
saillantes, le queue conique courte. Dessus du corps jaunatre avec d’étroites bandes
transverses sombres. Chez la sous-espéce nominale, la largeur des bandes transverses
claires et sombres est similaire. Pas de taches sombres sur les flancs. La face ventrale est
claire. (TRAPE et al, 2012)

Figure 01: Scinque officinal (Photo original)

llj
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2) Régime alimentaire

Le Scinque officinal nourrit principalement sur les petits arthropodes et les graines
de plantes). 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 (K- AL SADOON et al, 1999).

En raison de I'extréme aridité de son habitat, S. scincus est adapté a un mode de vie
ou il obtient toute I'eau nécessaire de ses proies animales, méme s'il peut boire si I'eau est
accessible (HARTMANN, 1989).

D’aprés REBOUD (2000) pour réussir a attraper un scinque, ses ennemis le guettent
quand il vient prendre le soleil en surface ou quand il chasse les sauterelles et les
coléopteres.

3) Habitat, répartition et reproduction
Le poisson des sables est strictement associé¢ aux zones de sable vif ou il s’enfonce
jusqu’a 40 cm de profondeur (TRAPE et al, 2012), il est repandu dans les places tres
sableuses du Sahara (Gauthier, 1967). Quand il fait trop chaud ou trop froid, le scinque

s’enfonce et peut descendre ainsi a un metre de profondeur (BATTAGLIA, 2006).

Le scincidé Scincus est réparti sur une vaste bande de désert allant de la cOte ouest
africaine (du Maroc au Sénégal) a travers le Sahara et la péninsule arabique en Jordanie, en
Irak et dans le sud de I'lran (BAUMGARTNER et al, 2008).

Les scinques se reproduisent trés rarement, la femelle est ovipare. En captivité la
reproduction s'obtient généralement apres un repos hivernal d'1 a 2 mois a 10-15°C. Au
réveil, des accouplements auront lieu. Apres les accouplements, la femelle pondra 3 a 5
ceufs qui seront mis a incuber a 29,5°C pendant 64 jours. (BATTAGLIA, 2006).

IV. Caractéristiques anatomiques et histologiques

1) Caractéristiques anatomiques

Dans Scincus scincus (Fig 02 et 03), le tube digestif commence par une embouchure
transversale qui entoure une cavité buccale conduisant a un pharynx court. (EL- BAKRY,
2012).

L'eesophage est une ouverture étroite du tube entonnoir allongé dirigée dans
I'estomac sans aucune constriction externe. L'estomac est gauche-courbé et légérement plus
large et plus long que I'eesophage. L'estomac est terminé par une partie étroite qui s'ouvre
dans l'intestin. (El- TAIB et al, 1982)

)|
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Figure 02: Spécimen disséqué de Scincus scincus méale exposant les viscéres
généraux.Oesophage (OES)« Estomac (ST), Intestin (1), Testostérone (T), Rectum (R)
Coloaca (C). (EL- BAKRY, 2012).

Figure 03: Echantillon dissequé de Scincus scincus femelle exposant les visceres
généraux. Oesophage (OES), Estomac (ST), Intestin (1), Ovaire (O), Rectum (R)«( Coloaca
(C). (EL- BAKRY, 2012).

2) Caractéristiques histologiques

Le canal alimentaire de Scincus scincus se compose des régions habituellement
connues qui sont l'cesophage, l'estomac et l'intestin. L'cesophage, I'estomac et 'intestin sont

formés de la muqueuse musculaire, sous-muqueuse, et sereuse.

La sereuse représente la couche externe du mur dans tous les organes du tractus
gastro-intestinal (GIT) et se compose d'épithélium squameux simple. Cette couche est suivi

par la musculature qui se compose de muscles lisses. (ZAHER et al., 1989)

La muqueuse musculaire est bien représentée dans l'cesophage, ainsi que dans
l'estomac. La muqueuse musculaire de I'cesophage est constituée d'une couche de muscle
longitudinal externe disposée en plusieurs rangées et d'une couche de muscle circulaire
interne qui apparait sous la forme d'une feuille mince. La muqueuse musculaire est
disposee sous la forme d'une couche musculaire longitudinale externe bien développée et
d'une circulaire interne bien développée. (EL- BAKRY, 2012).

La sous-muqueuse est bien développée dans tous les organes du canal alimentaire. |l

se compose d'un tissu conjonctif aréolaire et est impliqué dans la structure de l'eesophage,

gastrique et dans plis intestinaux (ABO- ELENEEN, 2010).

)|
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e L'eesophage: histologiqguement, la muqueuse oesophagienne de Scincus scincus,
se compose d'un épithélium cylindrique simple et contient des glandes oesophagiennes,
tandis qu'il est jeté dans de nombreux plis (Al- NASSAR, 1976).

e L'estomac: histologiquement, la muqueuse de I'estomac est principalement
constituée de cellules cylindriques simples avec des noyaux ovales basalement localisés.
La muqueuse gastrique apparait épaisse a cause de la présence des glandes gastriques (EL-
BAKRYet al, 2012).

e L'intestin: histologiquement, les muqueuses intestinales sont jetées dans de
nombreux plis allongés et profonds recouverts d'épithéliums simples contenant des cellules

de gobelet disséminées. Les glandes intestinales sont absentes (EL- BAKRY et al, 2012).

V. Imporatance de scinque officinal

En effet, le Scinque officinal a été regardé pendant longtemps comme un des
remedes les plus utiles et les plus précieux de la matiere médicale (BAILLIERE, 1862)

C'est I'un des animaux qui avaient beaucoup de reputation dans la thérapeutique des
anciens. 1l est traque 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 generation a l'autre par les détenteurs du savoir ancestral (TOUMI et
al, 2016)
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I. Description de la zone d’étude

La région d'Oued Souf (EI-Oued) appelée aussi région du Bas-Sahara a cause de la
faible altitude est située au Sud-Est du pays au centre d'une grande cuvette synclinale.
Couvre une superficie totale de 44586,8 Km?. Oued Souf se trouve a environ 700 Km au
Sud Est d'Alger et 350 Km a I'Ouest de Gabes (Tunisie).

Elle est limitée :

— Au Nord par les wilayas de Biskra, Khenchela et Tébessa.

A I'Est par la Tunisie.

A I'Ouest par les wilayas de Biskra, Djelfa et Ouargla.
— Au Sud par la wilaya d'Ouargla (KHECHANA , 2007).
Le Souf est une région sablonneuse avec des dunes, pouvant atteindre 100 métres de

I'nauteur. Le relief est assez accentué 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, ’autre sous forme de dépressions fermees entourées de

dunes (BEN DOYEM, 2015).
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Figure 04: Carte géographique du Souf (Situation des zones d’échantillonnage)

(DUBOST, 2002 modifié par ALLAL, 2008)
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I1. Matériels
2.1 Matériels animals
2.1.1 Collecte des échantillons

L'éspece Scincus Scincus qui fait I’objet de notre étude est obtenu par la chasse dans
différents endroits de sable vif notamment les dunes de Hassi khalifa, Esshine et Nekhla.

La capture des Scinques se fait le matin durant la période d'Aolt 2016 et de Mars
2017 a la main en attendre que celles-ci ne face surface pour aller chasser les sauterelles et
les coléoptéres. Les individus chassés (Presque 80 individus) sont de taille et de poids
varier (12 £15.5 cm, 10 + 20g).

2.1.2 Préparation de I'échantillon

L’abattage des Scinques ce fait selon le rite musulman. En attendant presque 4
heures jusqu'a la mort de I’animale soit assuré, puis on débarrasse les viscéres, la téte et les
membres puis on les lave par I’eau de robinet.

Apres le lavage des échantillons on a broyé le corps de Scinques a I'aide d'un broyeur
électrique, les broyats obtenus sont conservés dans des flacons stériles au réfrigérateur (—4
°C) pour des analyses ultérieures ou on les utilise immédiatement (Figure 05).

Figure 05: Les étapes de preparation des échantillons (Photo orignal)
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2.2 Matériel de laboratoire

Le materiel utilisé est illustré dans le tableau ci-dessous.

Tableau 04: Matériels de laboratoire

Etuve Balance analytique
Burette Balance électrique
pH-metre Papier filtre
Broyeur Eau distillé
Micropipette Eau bidistille
Des verreries Dessiccateur

Four 4 moufle Agitateurs magnétiques a plaque

chauffante
Plaque chauffante Bain-marie de type MEMMERT
Minéralisateur de Kjeldahl Distillateur Kjeldahl
Matras Flacons stérilisées

Spectrophotométrie a transmission moléculaire

Spectrophotometre absorption atomique

2.3 Réactifs et produits utilisés

Phénol 5%, Acide nitrique, Acide chlorhydrique, Acide sulfurique, Carbonte de
soduim, carbonate de potassuim, Acétate de plomb, Acide borique, Ethanol, solution de

D+ glycose.
I1l. Méthodes
3.1 Méthode de mesure le pH

La mesure du pH est effectuée a partir de 2g de muscle préalablement broyés dans
une moulinette pendant 8 secondes, ensuite homogénéiseés dans un homogénéisateur 10 a
15 secondes dans 20 ml de I’acide Iodoacétique SmM (HARKATI A, 2007).

L'acide Iodoacetique bloque I’activité des enzymes glycolytique qui peuvent
influencer la valeur du pH. La mesure est réalisée sur ’homogénat ainsi obtenu a 1’aide

d’un pH-metre, la valeur du pH sera la moyenne de trois essais. (HARKATI A, 2007)

)|
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3.2 Détermination de la matiére minérale (cendres totales)

D'aprés SALGHI, les cendres totales sont le résidu de composes minéraux qui reste
aprés l’incinération d’un échantillon contenant des substances organiques d’origine
animale, végétale ou synthétique.

Le taux des cendres totales est déterminé par l'incinération. Apres un étuvage a 105°
C pendant 24 heures des échantillons de viande, sont incinérés dans un four a moufle (1
heur e a 600 ° C environ). Les cendres sont évaluées par la différence du poids.
(BOUZGAGB et al, 2002)

Les résultats sont exprimés selon la formule suivante:

Cendres% = [(P; - P3) /(P2 — P1)] * 100

Dont:

P : poids de creuset vide.

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

Ps: poids de creuset + I'échantillon apres incineration.

100: pour exprimer le pourcentage. (ABID et MEDAOUI, 2016)
3.3 Méthode de mesure de I'humidité

L’humidité permet de déterminer la teneur en eau des aliments. Le principe est basé

sur la perte d’humidité et des substances volatiles a 105°C.

Un échantillon de viande homogeénéisée d’environ 5g est pesé dans un creuset de
masse a vide préalablement taré. L’échantillon est réparti uniformément dans le creuset et
porté rapidement a I’étuve a 105°C pendant 4h au maximum (temps décompté a partir du
moment ou I’étuve atteint 105°C) (PENDA, 2009).

L’échantillon est sorti rapidement de 1’étuve pour éviter qu’il ne reprenne 1’humidité
au contact de I’air et placé dans un dessiccateur sous vide. Il est ensuite refroidi a

température ambiante sous vide (1h environ) puis le creuset est pesé a 0,1mg pres.

Trois (3) déterminations successives sont réalisées par échantillon. La différence
entre les résultats effectués ne doit pas dépasser 0,2% d’humidité (PENDA, 2009)

Expression des résultats

Teneur en humidité (%) = (P1 - P2) x 100 < (P1 - Po)

)|
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Dont:

P1 : poids de creuset vide.

P2: poids de creuset + I'échantillon avant I'étuvage.
Po: poids de creuset + I'échantillon aprés I'étuvage.
100: pour exprimer le pourcentage

3.4 Dosage de éléments minéraux

La quantité de matiéres minérales est mesurée par le dosage de cendre. Le dosage de
Fer (Fe), est effectué par les méthodes classiques de la chimie analytique. (ALEXIS et
JOACHIM, 2016).

3.4.1 Dosage de Fer

Le dosage du fer se fait a I’aide de spectrophotométre d'absorption atomique de
flame. La concentration du fer est déterminée par comparaison a une gamme étalon de

nitrate du fer (1mg/ml) réalisée dans les mémes conditions (AOAC, 1990).
e Réactifs
Solution meére étalon de fer a 100 mg/L : fer pur, acide nitrique et eau permute.

e Mode opératoire

- Dans une fiole jaugée de 100 ml, introduire 10 ml Solution mere étalon de fer puis

10 ml d'échantillon.

- Neébuliser la solution dans une flamme air-acétylene, en intercalant de l'eau

permutée entre chaque échantillon. On effectuant les lectures a la longueur de 248.3 nm.
Les résultats sont exprimés en milligrammes de fer par litre (BENEDETTO, 1997).
3.5 Détermination de la teneur en lipides totaux

Les lipides totaux sont extraits suivant la technique de FOLCH et al (1957). Les
prélevements, apres avoir été pesés sont découpés et placés dans un mélange de solvants:
chloroforme 2, méthanol a raison de 20 ml/g de tissu. Ils sont délacérés au noyen d'un
broyeur "Polytron” ou "Ultraturrax”. Le flacon contenant le broyat est maintenu a la

ternpérature ambiante pendant une heure (FOLCH et al, 1957).
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Le mélange est alors filtré a l'aide de filtres plissés (filtres Durieux n02) dans un
ballon de 250 ou 500 ml suivant le volume obtenu et les solvants sont évaporés au moyen
de I'évaporateur rotatif (Rotavapor-R Buichi). Les résidus recueillis sont repris dans du
chloroforme par trois lavages de 10 ml. lIs sont filtrés sur papier filtre sans graisse et sans
cendre dans un ballon a col rodé de 50 ml préalablement taré. (LYON, 1977).

Le solvant est évaporé a nouveau: les lipides et les substances liposolubles ainsi
purifiés sont séchés au moyen d'une pompe a vide (Speedivac), puis pesés avec précision et
repris dans du benzéne pour obtenir un volume de 5 ml. Cette solution de lipides est placée
a - 30°C. Les lipides en solution dans le benzene peuvent étre ainsi conservés pendant deux
ou trois Inois sans risquer d'altérations notables (NELSON, 1972).

La phase chloroformique est soutirée. Le chloroforme est évaporé sous vide.

L’extrait sec est pesé a poids constant. La teneur en lipides totaux est exprimée en g/100 g

de tissus frais (JANGAARD, 1967).
3.6 Dosage des 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.
3.6.1 Principe

La méthode de Kjeldhal. Elle consiste a détruire toute trace de matieres organiques
par l'acide sulfurique concentré a I'ébullition en présence d'un catalyseur (sélénium) avec
formation de sulfate d ammonium puis de I'ammoniaque. Ce dernier déplacé par une base
fixe (la lessive de soude), est entrainé par la vapeur d'eau dans une solution d'acide fort.
(HAMON et al., 1990)

3.6.2 Reactif

1. Sulfate de cuivre (1) pentahydrate (CuSO4.5H20)
2. Sulfate de potassium ( K2S04) anhydre

3. Acide sulfurique, p20.1,84 .g/ml.

4. Hydroxyde de sodium, solution exempte de carbonate, contenant environ 33 g
d'hydroxyde de sodium ( NaOH) pour 100 g de solution: Dissoudre 500 g d’hydroxyde

de sodium dans 1000ml d’eau .
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5. Acide borique, solution: Dissoudre 40 g d’acide borique (H3BO) dans de
I’eau et compléter a 1000 ml.

6. Acide chlorhydrique, solution titrée 0,1 N, la normalité étant connue avec quatre

décimales.

7. Indicateur, solution : indicateur mixte (rouge de méthyle-bleu de méthyléne),
préparé par dissolution de 2g de rouge de méthyle et de 1g de bleu de méthyléne dans
1000 ml d’éthanol & 95 % (V/V).

Le changement de couleur de la solution d’indicateur a lieu pour un pH de 5.,4.

Conserver la solution d’indicateur dans une bouteille foncée dans un endroit sombre et

frais. (JOURNAL OFFICIEL, 2006)
3.6.3 Appareillage

1. Hachoir a viande, de type laboratoire, muni d’une plaque perforée dont les trous

ont un diamétre ne dépassant pas 4 mm.
2. Homogeneisateur.
3. Papier sulfurisé, d’environ 9 cm x 6 cm.
4. Burette, de 50 ml de capacité.

5. Matras de Kjeldahl, de 800 ml de capacité maximale, muni, si nécessaire, d’un

bouchon en verre piriforme s’adaptant librement au sommet du col.

6. Appareil d’entrainement par la vapeur, ou, en variante, appareil de distillation

ordinaire.

7. Dispositif de chauffage, sur lequel le matras de Kjeldahl peut étre chauffé en
position inclinée de maniére que la source de chaleur n’atteigne que la partie de la paroi du

matras située au-dessous du niveau du liquide.

8. Dispositif d’aspiration, pour les vapeurs d’acide libérées pendant I’attaque

chimique.

9. Balance analytique.
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3.6.4 Mode Operatoire
1) Préparation de I’échantillon pour essai

Rendre I’échantillon homogéne par au moins deux passages dans le hachoir a viande
et mélanger. Garder 1’échantillon dans un flacon fermé, étanche et rempli complétement, et
le conserver de fagon a éviter toute détérioration et tout changement dans sa composition.
Analyser 1’échantillon des que possible aprés ’homogénéisation, mais toujours dans les 24
h (JOURNAL OFFICIEL, 2006).

2) Prise d’essai

Placer quelques régularisateurs d’ébullition dans le matras de Kjeldahl , puis ajouter
environ 15¢g du sulfate de potassium anhydre et 0,5 g du sulfate de cuivre (II). Peser, a
0,001g prés, environ 2 g (ou 1,5g dans le cas d’un échantillon trés gras) de 1’échantillon
pour essai sur un morceau de papier sulfurisé . Introduire le papier sulfurisé et la prise
d’essai dans le matras de Kjeldahl (JOURNAL OFFICIEL, 2006).

3) Détermination

Ajouter, dans le matras de Kjeldahl, 25 ml de I’acide sulfurique. M¢langer
doucement la solution par rotation. Le cas échéant, un bouchon piriforme en verre peut étre

introduit dans le col du matras, I’extrémité effilée étant dirigée vers le bas.

Placer le matras en position inclinée (inclinaison d’environ 40° par rapport a la
verticale) sur le dispositive de chauffage. Le chauffer d’abord doucement, jusqu’a ce que
la formation de mousse cesse et que le contenu se soit complbtement liquéfié. Puis
attaquer en chauffant vigoureusement et en faisant tourner périodiqguement le matras,
jusqu’a ce que le liquide soit complétement limpide et de teinte claire bleu-vert. Maintenir

le liquide a ébullition durant encore 90 min.

La totalité de ’attaque chimique doit s’effectuer en un minimum de 2 h. Prendre soin
qu’aucun liquide condensé ne coule sur la paroi extéhrieure du matras. Eviter que trop
d’acide sulfurique ne s’échappe par suite d’une surchauffe pendant I’attaque chimique, ce

qui risquerait d’entrainer une perte d’azote.

— Refroidir a environ 40 °C et ajouter, avec précaution, environ 50 ml d’eau.

Mélanger et laisser refroidir.

— Verser, au moyen d’une éprouvette graduée, 50 ml de la solution d’acide borique

dans une fiole conique d’environ 500 ml de capacité, ajouter 4 gouttes de la solution
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d’indicateur , mélanger et placer la fiole sous le réfrigérant de I’appareil de distillation
de facon que I’extrémité de I’allonge plonge dans le liquide (JOURNAL OFFICIEL,
2006).

3.6.5 Expression des résultats

D'apés CLEMENT et al, la teneur en azote exprimée en pourcentage en masse, est

égale a:

N% = Volume de HCL X 0.14007/quantité d'échantillon

La teneur en protéin brute% = N X 6.25

3.7 Dosage des sucres totaux
3.7.1 Principe

La méthode DUBOIS permet de doser les doses en utilisant le phénol et I’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 au spectrophotométre a 490 nm (BENAOUIDA, 2008).

3.7.2 Mode opératoire

a) Extraction des sucres

- On pése 10 g de I’échantillon finement broyé et on le met dans un bécher de 250ml.
- On 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 I’aide d’une baguette en verre.

- On filtre sur un papier filtre, ensuite, on complete avec de 1’eau distillée jusqu’a

100 ml (Linden, 1981).
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b) Clarification
- On ajoute 10 ml d’acétate de plomb pour la destruction des protéines.

- On agite jusqu’a ’apparition d’un précipité qui se sédimente au fond du bécher. Ce

dernier est filtré a I’aide d’un papier filtre.
c) 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’¢liminer le plomb précipité.
d) Dilution : La solution est diluée jusqu'a 1/1000.
e) Préparation de la gamme d’étalonnage :

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

f) Dosage des sucres
- On ajoute 0,1 ml de phénol et 3 ml d’acide sulfurique concentreé.
- On laisse la solution a I’obscurité pendant 15 mn.

- La lecture de I’absorbance se fait au spectrocolorimétre a 490 nm. (LINDEN,

1981).
IV. L’analyse statistique

Les résultats obtenus vont traitée et analysée a 1’aide d'un logiciel MINITAB 17 pour
effectuer I'évaluation statistique par le test T student, et d’un et Microsoft office Excel
2013 pour la représentation des resultats obtenu sous forme des diagrammes. Les résultats

sont donnés sous forme de moyennes et écart-types.
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Pour apprécier la valeur nutritionnelle du scinque officinal, nous avons déterminé
certains parametres physicochimiques et biochimiques: la matiére minérale, 1’humidité,

sucres et lipides totaux, taux du fer et les protéines.

D'aprés les résultats obtenus, nous avons observé une différenciation pour les
concentrations de tous les éléments étudiés dans la chair de scincus scincus. Cette chair est
constitue des tqux Importants d'eau, de cendres, de proteines, du fer mais des faibles

apports de sucres,et des lipides totaux.

Pour mieux mettre en place et valoriser ces constituants, nous avons les comparé
avec les resultats de MADAOUI et ABID (2016) sur la composition de la farine du poisson
de sable (viande sechée et broyée), et ceux des MORENO et (2000), sur la viande de

iguana iguana.

Cette dérniére est une espece de sauriens de la famille des Iguanidae, elle est
nommeée Iguane vert ou Iguane commun (RICHARD et al, 1999). L'lguane est un animal
recherché pour sa chair, réputé pour les qualités nutritives et curatives de sa viande,
I'iguane est aussi chassé pour cette chair. Celle-ci est reconnue pour son godt, méme si elle
est un peu dure (ALBERTO, 2011).

I. Lateneur en matiere minérale

Le taux de cendre permet de juger la richesse 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 assimilé par

l'organisme.

Figure 06: la Cendre de la viande fraiche de scincus scincus (\Vss) comparé a celle

de la farine de scincus scincus (Fss) et la viande de iguana iguana (Vii)

(2]
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Les cendres issus de l'incinération de notre échantillon a été élevée (différence
significative) a celle obtenu chez Iguana iguana (12%) (Moreno et al., 2000), Par ailleurs,
la farine de scincus scincus présente un pourcentage plus élevé (différance tres hautement
significative) par rapport la viande fraiche. Ces chiffres sont non comparables a ceux
donnés par BOUZGAGB et al (2002) pour la teneur en cendres de la viande du

dromadaire, qui a donné une valeur de 1,13%.

D'apres notre étude, on a confirmé que le scinque officinal est une bonne source des

sels minéraux essentielles pour la santé humaine.
1.1 Lateneur en fer

Le fer est unoligo-élément qui est indispensable au bon fonctionnement de
I'organisme (DUVAL et al, 1984)
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Figure 07: le taux de fer de la viande fraiche de scincus scincus (Vss) comparé a

celle de la farine de scincus scincus ( Fss) et la viande de iguana iguana (Vii)

La viande de notre espéce contient peu de fer significativement trés hautement

différance avec les valeurs obtenus sur la farine les I'espéce elle-méme 0.01+0.001.

Le corps absorbe plus ou moins le fer selon ses besoins. L'assimilation
dépend aussi de la nature du fer héminique ou non. Le fer héminique est assimilé dans une
proportion de 25%. selon VERGER et al en (2003), On le trouve dans les viandes et
les poissons. On trouve plus de fer héminique et soluble, donc assimilable, dans les viandes

rouge.
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Le fer permet a I’oxygene de se rendre dans les cellules de notre corps. C’est lui
qui donne la couleur rouge au sang (SOUCHEYRE, 2008). 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, 1995).
1. La teneur en eau (I’humidité)

La teneur en eau est bien connu qu'elle varie inversement par rapport a la teneur en
gras (MONIN, 1991).

La teneur en e eau chez le poisson de sable est un peu inferieur a celle trouvé par
Moreno et al., 2000 chez Iguana iguana, mais reste non significative et elle est plus
proche a celle présentée par la viande de lapin et de poulet: 66.2% et 67.0% respectivement
(Salvini et al., 1998).

BEO
70
&0
50

40

1 2 3

Figure 08: la teneur en eau de la viande fraiche de scincus scincus (Vss) comparé a

celle de la farine de scincus scincus ( Fss) et la viande de iguana iguana (Vii)

D'aprés OFFER et KNIGHT en 1989, l'aptitude de la viande a retenir son eau est un

facteur qui influence trés largement sa texture finale.

L’importance de 1’eau dans la viande n’est pas directe mais par sa fonction de
transporteur, elle sert de véhicule a de nombreuses substances organigues et inorganiques.
En outre, I’eau est une partie intégrante des structures cellulaires. Elle se distingue en eau
libre et en eau liée. L’eau libre (90%) s’exprime par pression et conditionne la succulence.
L’eau liée (10%) doit rester en grande partie retenue dans les tissus au cours du stockage
post-mortem, ce qui permet d’obtenir un produit satisfaisant au point de vue qualité

(aspect, jutosité) (BAILEY et LIGHT, 1989).
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1. LepH

Aprés l'abattage, la transformation du muscle en viande s’accompagne d’une
acidification donc d’une diminution de pH (Chatibi, 2011). Le pH passait d'une valeur
proche de 7 a une valeur de 5.5 — 5,7 dans le morceau de viande aprés 24h dans les
conditions idéals d'abattage cette valeur appelée le pH ultime (CARTIER, 2007). Le pH
ultime résulte de la consommation post mortem des réserves énergétiques, a savoir le
glycogéne. Sa valeur finale est donc liée principalement a la quantité de glycogéne
présente avant 1’abattage (Chatibi, 2011).

L’acide lactique, sous-produit de cette consommation, s’accumule dans le muscle
du fait de I’arrét de la circulation sanguine, et provoque I’acidification. (ELRAMMOUZ,
2005).

le pH moyen de la viande du scinque officinal est au voisinage de 6.58, il est proche
de celle des bovins CRAPLET (1966), LAURENT (1974), ROSSET et al (1977) et
SOLTNER(1979), aussi il est trés proches de ceux de la viande ovine on note une chute de
6.8 a 5.6 (BRIAN et al, 1999; VEISETH et al, 2004)

La valeur du pH ultime influence trés fortement ’aptitude a la conservation de la
viande, son PRE(pouvoir de retention d'eau) et également ses caractéristiques sensorielles
(couleur et jutosité en particulier) (DRENSFIELD et al, 1986).

La valeur ultime est généralement de 6, toute viande de pH ultime supérieur ou égal
a cette valeur est considérée comme viande a probleme, car un pH élevé ne permet pas une
bonne inhibition du développement micro-organismes d’altération potentiellement présents
en surface des viandes. Ce qui peut conduire a une altération du gott et de ’odeur de la
viande, et parfois a des problemes de santé dues aux micro-organismes pathogens
(ECHERIKY, 2005).

IV. La teneur en sucres totaux

La fraction glucidique constitue la réserve énergétique (1g de glucides fournit 4
kcal) pour la contraction du muscle. La viande est pauvre en glucides, car le glycogéne est

transformé en acide lactique apres la mort de ’animal. (CRAPLET al, 1972).

Le taux des sucres dans la chair de scinque comme chez tous les animaux est faible..
STARON (1982) note une teneur en sucre dans la viande des mammiféres de 1’ordre de 0,5
a 1,50%, Cette fraction glucidique de la viande est constituée essentiellement par le

glycogéne (0,8%) et le glucose (0,1%).
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Figure 09: le taux de sucre de la viande fraiche de scincus scincus (Vss) comparé
a celle de la farine de scincus scincus ( Fss)

Cette quantité des sucres est élevée a celle apportée par la farine de la méme espéce
(différance tres hautement significative), et semblable a la quantité apportée par la viande
de beeuf (2%).

V. La teneur en Proteines

La qualité nutritionnelle des protéines alimentaires dépend de la capacité de ces
protéines a couvrir les besoins en azote (N) et en acides aminés (AA) nécessaires pour
assurer la croissance et I’entretien des tissus. Elle dépend de la composition des protéines
en acides aminés indispensables, de la digestibilit¢ de ces protéines et de ['utilisation

métabolique des acides aminés absorbés (AFSSA, 2007).

Figure 10: le taux de proteins de la viande fraiche de scincus scincus (\Vss) comparé a

celle de la farine de scincus scincus ( Fss) et la viande de iguan iguana (Vii)
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Chez les scinques, les protéines représentent une grande partie des éléments

constitutifs de la viande., c’est la fraction la plus importante aprés 1’eau.

Nos résultat releve que la teneur en protéines assai prés a celle apporté par iguana
iguana, mais elle est trop bas que le taux de protéine présentée par la farine de scinque
officinal (différance tres hautement significative).

Néanmoins, La viande du dromadaire a une teneur en protéines de 18.7% a 20%
(BOURAS et al, 1995; KAMOUN M, 1993). Par contre la viande de mouton renferme
17% de protéines (LAURENT C, 1974).

Selon le rapport de 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 santé, ce qui prouve que la

viande de Scincus scinsus est une source intéressante de protéine animale.
V1. Lateneur en matiere grasse

Les lipides constituent une source majeure d’énergie facilement stockable par
I’organisme.
Ce sont aussi les constituants essentiels des phospholipides membranaires et ils

interviennent comme précurseurs de molécules régulant les fonctions cellulaires.

s
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Figure 11: la teneur en lipide totaux de la viande fraiche de scincus scincus (Vss)

comparé a celle de la farine de scincus scincus ( Fss) et la viande de iguana iguana (Vii)

D'aprés nos résultats, la viande du scinque a une teneur faible en lipides c'est de
méme pour (BOUZGAB et al, 2002) qui ont trouvé 1.14 chez les dromadaire d'ages

moins de 2 ans. En effet, la teneur est trés élevée dans la farine que la chair de scinque

30

——
| —



Partie 111 Résultats et discussion

(différance trés hautement significative), et bas que le taux de lipide apportée par iguana
iguana(différance significative). selon NASR et al. (1965) la viande bovine qui peut aller
de 1,2 & 4,88% du lipids totaux, ceci confirme que la viande du poisson de sable contient
trés peu de lipides comparativement aux autres viandes et est considérée comme une

viande maigre.

Pour un adulte moyen (métabolisme total de 2.500 kcal), I’ANSES (anciennement
AFSSA) recommande environ 100 g de lipides par jour (i.e. 35% a 40% de I’apport total

journalier).

Nous préconisons en tout cas, en particulier au régime, de ne jamais descendre sous
le seuil de 1 g/kg de poids corporel. Pour une personne pesant 75 kg par exemple, il ne
faudrait donc pas descendre en dessous de 75 g de lipides par jour (FERRY et al, 2007)

Donc une bonne quantité de viande de scinque par repas peut couvrir les besoins en

lipides pour notre organisme.

B humidité

B cendres

M protéines

W sucres totaux
M lipides totaux

mfer

Figure 12: Composition physico-chimique de la chair de Scinque officinal
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CONCLUSION

La fonction premiere de I'alimentation est de maintenir l'organisme en bonne santé. Il
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 & notre

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

Pour tous les étres vivants carnivores et pour I'espéce humaine, qui est omnivore, la
viande est considérée comme une nourriture vitale. Ce dernier a fait l'objet de multiples
travaux par le monde. A travers cette ¢tude, nous avons tenté d’apporter une contribution a

une meilleure connaissance de la viande de scinque officinal.

Ce travail est consacré essentiellement a I'étude de la composition de la viande de

poisson des sables. Dans ce contexte, nous avons analysé ses constituants principaux.

Les résultats obtenus a travers la comparaison entre la viande du poisson de sable et
les autres viandes montrent qu’il n y a aucune différences assai considérables entre ces
constituants. La viande de poisson des sables est caractérisee par leur forte teneur en
cendres; Les cendres brutes n’ont toutefois rien de négatif comme on peut le supposer
facilement ou comme on le suggere aussi volontiers. Derriere ce terme se cachent de
nombreux minéraux et des oligo-éléments importants, comme par exemple le fer qui est
d'une quantité importante dans notre étude cet élément assure de nombreuses fonctions

dans le métabolisme.

Au moyen de protéines auxquelles ils sont liés, ils interviennent dans le transfert de
I’hydrogéne, dans la production d'enzymes, d'hormones et de cellules sanguines (le fer est
I’atome central dans I’hémoglobine rouge et important pour le transport de I’oxygene),

mais aussi dans la défense immunitaire.

Sur l'aspect protéique le taux important de ce dernier peut participer au
renouvellement quotidien de la peau, des ongles, des cheveux et des tissus musculaires.
Elles interviennent aussi dans le fonctionnement de l'organisme, et en particulier dans sa
défense contre les maladies. Elles agissent par [l'intermédiaire d'enzymes dans de
nombreuses fonctions biologiques. Les protéines sont, par ailleurs, indispensables a la
croissance des enfants et des adolescents, ainsi qu'a la formation du feetus chez les femmes

enceintes.

La pauvreté en matiere grasse de scinque officinal maitre cette viande dans la

catégorie des viandes maigres, c’est au niveau des gras que la partie se joue, et se gagne.
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Conclusion

La viande maigre comprend moins de gras saturés, franchement néfaste pour la santé. Les
spécialistes rappellent d’ailleurs les effets néfastes des gras saturés et trans a la population

de facon agressive, depuis quelques années.

Ces différents aspects de la qualité conditionnent fortement les motivations du choix

d’une viande par le consommateur.

Cette étude reste un travail préliminaire qui devra se poursuivre par des études plus

standardisées.

Bien évidemment des études complémentaires permettront de valider certains aspects

tels:

%I La caractérisation des acides aminés qui constituent les protéines dans la viande
de poisson de sables et la détermination des vitamines .

[xI La caractérisation de la teneur en acide gras insaturé dans la matiére grasse et la

détermination de leur proportion.

Xl La détermination des différents minéraux composant la matiere minérale

(I'exception du fer).
xI Des analyses organoleptiques comme la tendrete, la jutosite et la flaveur.

xI Déterminer la plus bonne qualité en fonction de sexe méale ou femelle.
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Annexe

Annexe 01:

£

l| Fig: La consommation des produits carnés a travers le monde \l

Tableau: Evolution de la consummation des viands dans le monde

En Kg/hab 1971/80 1981/90 1991/00 2001/07
V.Bovine 10.8 10.4 9.7 94
V.Ovine 1.6 1.7 1.8 1.8
V.Porcine 10.6 12.4 14.0 15.1
V.Vollailes 4.9 6.6 9.4 11.9
Total 28.7 31.8 35.7 39.0

Figure: Répartition mondiale de la consommation de Iézards



Annexe

Annexe 02: Grandes Appareillages utilisé dans ce travail

Etuve de type Spectrophotométrie a transmission moleculaire
MEMMERT de type UV- VIS -1240

Four a moufle Dessiccateur



Annexe

e Préparation de catalyseur (dosage de l'azote totale)

On pesé et broyer manuellement :
— 2 g de sulfate de potassium
— 0.2 g de sulfate de cuivre

— 0.1g de sélénium

Figure: lguane iguane



RESUME

L’objectif de cette étude est de contribuer a I’étude de la composition physico-chimiques de la chair de poisson du
sable dans la région d’El-oued. Afin d'apprécier ces caractéristiques, notre étude est porté principalement sur la determination
de la teneur en protéines totales (méthode Khjeldhal), la teneur en lipides (méthode Folsh) et sucres totaux (methods de

Dubois), le potentiel d’hydrogéne (pH), la teneur en eau, le taux de cendres et le fer (méthode AOAC).

De ces analyses, il ressort que la chair du Scinque officinal est riche en nutriments: cendres, protéines totals, fer, sucres
totaux mais elle est pauvre en lipids.

La comparaison entre la viande et la farine (viande sechée) de scinque officinal nous montre que la consomation de

poisson de sable sechée a une valeur nutritionnelle mieux que sa viande fraiche.

Mots clés: Scincus scincus, valeur nutritionnelle, viande, composition physico-chimiques, consommation.
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ABSTACT

The objective of this study is to contribute to the study of the physicochemical composition of the sand-fish flesh
(Scincus scinsus) in the region of EI-Oued. In order to appreciate these characteristics, our study mainly focuses on the
determination of total protein content (Khjeldhal method), lipid content (Folch method) and total sugars (Dubois methods),
hydrogen potential (pH ), moisture content, ash content and iron (AOAC method).

These analyses show that the scincus scincus's flesh is rich in nutrients: ash, total protein, iron, total sugars and in
lipids.

The comparison between meat and powder (dried meat) of officinal skink shows us that the consumption of dried

sandfish has a nutritional value more than its fresh meat.

Keywords: scincus scincus, nutritional value, flesh, physicochemical composition, consumption.




