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Introduction Générale

La mer Méditerranée est riche en ressources marines (Caddy, 1993), et au niveau Mondial,
la production de produits marins a été estimée a 150 millions de tonnes par an (FAO 2012),
et 86% de cette production est destinée a I’alimentation humaine. (Ferraro et al ., 2010), tel
que le concombre de mer.

Alor tout le monde connait le concombre de mer mais peut de gens connaisse son role et leur
intérét , donc c’est quoi le Concombre de mer ?Qu’elle est son role et leurintérét?

Le concombre de mer, également connu sous le nom de Holothurie , est un animal marin
constituent avec les oursins, les étoiles de mer, les ophiures et les crinoides a la famille des
échinodermes Il est caractérisé par son corps allongé et cylindrique(Allaili,
2021 ;Zafimihary , 2022).

Le Concombre de mer joue un réle crucial dans les écosystémes marins, en tant que
décomposeurs, ils aident a éliminer les matiéres organiques en décomposition, participant
ainsi au recyclage des nutriments dans les fonds marins. Il est trés apprécié dans la cuisine
de différentes cultures, notamment en Asie, ou il est considéré comme un mets délicat. Il est
¢galement utilis¢é dans la médecine traditionnelle pour ses prétendues propriétés
médicinales, ainsi que dans I’industrie cosmétique pour ses vertus hydratantes
(Abdelmalick, 2020 ;Zafimihary , 2022 ).

L’objectif de ce travail est I’importance du Concombre de mer dans le domaine alimentaire
et en étudiant les parametres suivants : taux d’humidité , les protéines et les lipides.
Ce mémoire a été¢ donc organisé en trois chapitres:

Dans le premier chapitre consacré a la présentation de 1’espece

Le deuxiéme chapitre c’est les matériaux et les méthodes utilisées dans cette étude pour la
détermination de la teneur en eau et la valorisation des coproduits.

Dans le dernier chapitre on va discuter les résultats.

a la fin nous terminons notre mémoire par une conclusion générale.
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Chapitre I : Généralité

I. Généralités :

I.1.Les échinodermes:

Les Echinodermes sont un des plus anciens groupes du monde animal apparus dés le Cambrien,
ils étaient alors asymétriques ou bilatéraux (Guille et al., 1986).

Le nom échinoderme vient de deux termes grecs : (échions =¢pineux) et (derme =peau), ceci en
raison des structures calcaires épineuses que I’on retrouve dans la peau de ces animaux. Ce sont
des organismes marins constituent ’'un des phylums le mieux caractéris¢ du régne animal
(Grassee, 1948 ; Nichols, 1969).

Les Echinodermes constituent le plus grand phylum exclusivement composé d’organismes
marins, ainsi que le deuxiéme phylum de deutérostomiens, aprés les chordés, en nombre
d’espéces. I existe cinq classes actuelles d’Echinodermes, a savoir les Crinoides (Crinoides), les
Asteroidea (Etoiles de mer), les Ophiuroidea (Ophiures), les Holothuroidea (Concombres de mer)
et les Echinidé (Oursins) (Fig. 01). Les Ophiures et les Etoiles de mer forment un groupe
Monophylétique appelé Asterozoa, tandis que les Concombres de mer et les Oursins forment le
Groupe des Echinozoa. Elles sont trouvées dans tous les océans, de I’ Antarctique aux tropiques,

et a toutes les profondeurs, de I’intertidal aux abysses (Weber, 2015).

b -
Ophiurocidea T e > e
: ~=D
7] o
2 s
Asteroidea
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= Holothuroidea .r"“_
= & r -
_g -
= " S— S
o Echinoidea
l: !
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L

Figure 1 :Phylogénie des Echinodermes d’aprés O’hara et al.(2014)modifié.
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I.2: Les Holothuries:

1.2.1: Description :

Les Holothuries, aussi appelées Concombres de mer, sont des animaux appartenant a
I’embranchement des échinodermes qui regroupe cinq classes distinctes : les Crinoidea, les
Ophiuroidea, les Asteroidea, les Echinoidea et enfin les Holothuroidea ou Concombres de mer
(Janies, 2001).

Tous les organismes de ces cinq ordres partagent plusieurs caractéristiques. Premiérement, leur
corps est organisé selon une Symétrie pentaradiaire. Deuxiémement, ils sont pourvus de plaques
ou de spicules calcaires situés au sein de leur derme. Troisiemement, ils possedent un appareil
aquifere aussi appelé systéme ambulacraire, constitué de canaux renfermant un liquide a la
composition proche de 1’eau de mer et qui remplit des fonctions de locomotion, de nutrition et de
défense immunitaire(Samyn Et al, 2006).

Enfin, la paroi de leur corps renferme un type de tissus conjonctifs trés particulier, appelé
«conjonctif variable», dont le caractére extrémement flexible permet a ces animaux de modifier
rapidement leur forme et leur rigidité (Samyn et al., 2006).

Il existe actuellement environ 1700 especes de Concombres de mer, réparties en sept ordres et 30
familles (Worms 2022). Sur ces 1700 especes, environ 70 sont exploitées commercialement dans
le monde (Purcell et al., 2012 ; O’Toole et Shea, 2019).

Elles jouent un rdle clé dans le maintien de 1’équilibre des écosystémes marins par un recyclage
continu des nutriments, la stimulation de la croissance des algues et elles contribuent a la
régulation de la teneur en carbone et le pH de I’eau de mer (Purcell et al., 2016).

1.2.2. Classification :

La classification des Holothuries est basée sur la présence ou 1’absence de podia et des arbres
respiratoires, ainsi que sur la forme des tentacules. Ces premiers critéres permettent de distinguer
les ordres d’Holothuries. Le nombre de tentacule et le dénombrement des touffes gonadique sont
¢galement utilisés (Alain et al., 1986).

La classe des Holothuroidea est divisée en deux sous-classes: Paractinopoda et
Actinopoda(Ludwig, 1891; Miller et al., 2017).

Les Paractinopoda se composentd’un seul ordre Apodida, la sous-classe des Actinopodasont
divisés en six ordres : Dendrochirotida, Elasipodida, Holothuriida, Molpadida, Persiculida,

Synallactida(Miller et al.,, 2017). L’ordre des Holothuriida se compose de deux familles :
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Holothuriidae et Mesothuriidac(Burmeister, 1837 ; Smirnov, 2012). La famille des
Holothuriidaereprésente 11% de la diversité totale de la classe des Holothuroidea, ils sont
classées en cinq  genres, Actinopyga(Bronn, 1860),Bohadshia(Jaeger,  1833),
Holothuria(Linnaeus, 1767),Labidodemas(Selenka, 1867), et Pearsonothuria(Levin et al.,
1984 ; in Mezali, 2008). Le genre Holothuria est actuellement reconnu pour inclure dix-huit
sous-genres, présents dans la mer Méditerranée et 1'Atlantique du Nord-est. Les especes
appartenant au genre Holothuriaprésentent peu de caractéristiques morphologiques informatives
sur le plan taxonomique, mais une grande diversité interspécifique (Clouse et al., 2005).

1.2.3. Répartition géographique des Holothuries:

D’apres Mezali (2011), en Méditerranée est plus précisément dans les eaux algériennes, parmi les
especes dominantes se trouvent 1’ Holothuriatubulosa, Holothuriastellati et Holothuriatubulosa la
plus répandue en Méditerranée.

1.2.4. Reproduction:

Généralement, les Holothuries sont a sexes séparés (gonochoriques) et ne présentent pas de
dimorphisme sexuel. Il est a cet effet impossible de discerner extérieurement les males des
femelles (Battaglene, 1999 ; Mercier et al, 2000).

Il existe deux types de reproduction chez les Holothuries: la reproduction sexuée et la
reproduction asexuée. Au moment de la reproduction sexuée, certaines espéces prennent souvent
une curieuse position verticale en se dressant sur leur partie postérieure. Elles se rassemblent et
émettent leurs produits génitaux dans 1’eau de mer. La ponte est favorisée par une augmentation
de la température de 1’eau et a lieu généralement en ét¢ (Hamel et Mercier, 1996).

Les Holothuries peuvent présenter un mode de reproduction asexuée durant la saison froide ou
chaude. L’Holothurie se divise par scission transversale (Koehler, 1921; Grassee, 1948;
Bonham et Held, 1963) qui s’opére au milieu du corps .

La régénération des parties manquantes dans chaque moiti¢ demande environ un mois (Conand
et de Ridder, 1990).

1.2.5. La morphologie :

1.2.5.1. Morphologie externe :

C’est une Holothurie cylindrique dont la forme ressemble grossiérement a un “Concombre”,
mesure jusqu’a 40 cm de long pour 6 cm de large (Fig.2). La bouche est située a I’extrémité

antérieure et comporte des tentacules buccaux courts et difficilement visibles a 1’état de
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contraction, sa peau est de couleur brun clair tirant parfois sur le rouge ou le violacé (Mezali,
2008).

Les spicules sont rugueux et épineux,sa face ventrale est largement tapissée de trois rangées de
podia,elle n’a pas de tubes de Cuvier ou organes de défense (Mezali, 2008).

Ces animaux ont subi la méme modification essentielle que les oursins, les bras ayant été
réabsorbés dans le corps de sorte que les tubes radiaux descendent le long du corps et se

terminent pres de 1’évent (Mezali, 2008).

bivium = face dorsal

papilles

bouche entourée
de tentacules
peltés

trivium = face ventrale

Figure 2: Morphologie externe d’'une Holothurie (inSamyn et al., 2006).

1.2.5.2. Morphologie interne :

A P’intérieur du corps des Holothuries se situe une vaste cavité cecelomique remplie de liquide a la
composition proche de 1’eau de mer contenant des cellules spécialisées nommées ceelomocytes.
C’est dans cette cavité que baignent la majorité des organes de 1’animal, & commencer par son
tube digestif(Tortonese et Vadon, 1987).

Ce dernier, volumineux et contourné, est suspendu a la paroi du corps par de nombreux
mésenteres. Ce tube digestif se termine par un cloaque intervenant dans I’¢limination des déchets
de la digestion, mais aussidans la respiration de 1’animal via deux structures appelées arbres
respiratoires qui y sont reliées (Fig. 3). Ces deux organes ramifiés et gorgés d’eau et permettent
I’oxygénation de 1’animal grace a I’interaction avec le systéme circulatoire nommé systéme

hémal(Tortonese et Vadon, 1987).
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Ce systeme hémal va entre autres,participer a I’absorption des nutriments, a I’excrétion des
déchets métaboliques et a I’oxygénation de I’organisme (Ferguson, 1982).

La cavité ccelomique renferme également les gonades de I’animal. Chez les Holothuries, les sexes
sont généralement séparés. Les gonades sont présentes sous la forme d’une ou deux touffes
ramifiées de tubules de couleur variable.

Elles se situent au niveau de la zone inter ambulacraire dorsale et débouchent sur I’extérieur via
un ou deux gonopores situés dorsalement juste en arriere des tentacules buccaux (Fig.3)
(Tortonese et Vadon, 1987).

La taille des gonades varie fortement en fonction de 1’état de maturité sexuelle de 1’animal et du

moment de I’année (Bulteel et al., 1992).

tubes de plaque
Cuvier poumon tube madréporique
digestif gonade canal du

cloaque

calcaire
vésicules anneau
de poli aquifére

muscles rétracteurs
du cloaque

Figure 3. Morphologie interne d’une Holothurie (inSamyn et al., 2006).

1.2.5.3. Le systéme digestif :
Le systeme digestif des Holothuries est fondamentalement caractérisé par une conduite tubulaire
longue, qui décrit un tour de spire complet dans le sens du mouvement des aiguilles d’une montre

(Grassee, 1948; Feral et Massin, 1982).
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Cette conduite est ouverte par une bouche plus ou moins ronde, dans le centre du péristome ou
disque oral (Koehler, 1921 ; Feral et Massin, 1982), clle se termine par un cloaque et un anus
terminal ou dorsal selon les especes.

L’intestin montre de grandes variations interspécifiques. La Plupart du temps, il est divisé en 3
parties, dont chacune peut étre droite ou trés convolutée. Les parties antérieures et postérieures
terminales du tractus digestif sont forcément attachées a la paroi du corps par des mésenteres et
des brides (Grassee, 1948; Feral et Massin, 1982) ou par des suspenseurs.

Le Tractus digestif peut avoir des fonctions autres que la digestion et I’absorption, il accumule
les lipides et les protéines et est considéré de ce fait comme organe de stockage, le matériel
stocké va €tre utilisé durant I’hiver ou lors de 1’activité reproductive (Massin, 1979).

1.2.5.4. Systeme respiratoire :

Le systeme respiratoire des Holothuries consiste en deux arbres respiratoires appelées
improprement "poumons", ils sont arborescents, ramifiés, et creux (Feral et Massin, 1982 ;
Guille et al., 1986 ; Samyn et al., 2000).

Ces organes se trouvent a l'intérieur de la cavité ceelomique de chaque coté de l'intestin, leur base
est connectée au cloaque (Samyn et al., 2006).

1.2.6.Exploitation et commercialisation:

Dans le marché mondial (Tableau 1), le Concombre de mer est commercialisé a 95% sous sa
forme seche, plus connu par le nom « trépang ». De faibles quantités de produits frais, réfrigérés
ou congelés sont commercialisées a Hong Kong et a Taiwan, destinés a des restaurants
spécialisés (Ferdouse, 1999).

Selon Eeckhaut et al. (2009), la chaine commerciale de I’Holothurie, réunit 1’ensemble des
taches des différents secteurs qui partent du pécheur a ’exportateur. Les acteurs du commerce
des Concombres de mer sont : les pécheurs qui pratiquent la récolte des spécimens généralement
a pied et rarement équipé de matériels de plongeon, les intermédiaires qui achétent les
Holothuries aupres des pécheurs et les revendent aux agents de transformation. Ces derniers
s’occupent de la transformation de ces Holothuries et les revendent a des exploitants et des
exportateurs, les exploitants sont ceux qui achévent la transformation si nécessaire. Et les

exportateurs sont ceux qui vendent les produits séchés dans les marchés internationaux.
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Tableau 1. Taux de "Concombres de mer" capturés rapporté par FAO au tonnage mondial total

(inBordbar et al., 2011 ; FAO, 2020).

Année Prise totale mondiale (Milliers de tonne)
1988 19,905
1989 17,467
1990 19,976
1991 21,790
1992 20,892
1993 19,348
1994 24,505
1995 24,050
1996 26,795
1997 24,672
1998 22,004
1999 20,462
2000 24,509
2001 20,431
2002 23,445

2004-2013(Moyenne par an) 22
2015 31
2016 34
2017 38
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2018 48

Total 551,251

Pourcentage de la péche totale en 2018 9

1.2.7. INTERETSDES HOLOTHURIES :

1.2.7.1. Alimentation humaine:

Les Holothuries sont surtout destinées a 1’alimentation humaine, elles constituent une nourriture
traditionnelle dans plusieurs pays d’Asie (Fig.4)(Conand, 1990, 2004, 2006a, 2006b).

Les pays les plus importateurs et consommateurs sont la Chine, Le Hong Kong, le Taiwan, le
Singapour, la Corée et la Malaisie (Ferdouse, 1999).

C’est un aliment trés apprécié et considéré comme un met de grande qualité. La consommation
de ces especes fait méme partie des coutumes chinoises. C’est un repas de luxe utilisé a
I’occasion des fétes (Chen, 2004).

Elles se mangent rarement seules et sont généralement mélangées avec d’autres ingrédients
alimentaires. Le plus souvent, elles sont utilisées comme ingrédient d’une soupe ou ragott,
sautées avec différents mélanges tels que Iégumes ou fruits de mer (Phalippou et al., 2002).
D’autres organes comme les gonades, I’intestin et les poumons, aprés salage et/ou fermentation
sont également considérés comme des mets de choix par certains peuples asiatiques. En Malaisie,
ils consomment des extraits de peau bouillie commercialisés en guise de boissons énergétiques
(Morgan et Archer, 1999).

En Chine, le tégument cuit et séché, connu sous le nom de « béche-de-mer » ou « trépang » est
trés prisé pour ses propriétés aphrodisiaque, curative et médicinale (Preston, 1993).

Au Japon et en Corée, les Holothuries se mangent crues ou apres des préparations trés simples
(Conand, 1990).

Dans quelques pays du Pacifique Sud, le tégument et les viscéres sont consommés frais, cuits,
salés ou séchés (Shelley, 1985 ; Yanagisawa, 1996).

Au Japon, les Holothuries appelées localement «Namako» découpées en fines tranches, peuvent
aussi étre trempées dans un mélange de vinaigre et de sauce de soja (Akamine, 2004), elles se

mangent rarement seules et sont généralement mélangées avec d’autres ingrédients alimentaires,
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le plus souvent, elles sont utilisées comme ingrédientd’une soupe ou ragolt, sautées avec
différents mélanges tels que 1égumes ou fruits de mer (Phalippou et al.,2002) (Fig. 4).

Aux iles Comores, la préparation des Holothuries reléve d’un procédé simple, les spécimens
fraichement récoltés sont éviscérés par une incision longitudinale, puis bouillis pendant une a

deux heures,avant d’étres séchés au soleil pendant plusieurs jours (Samyn et al., 2006).

N

Figured4: Plats traditionnels asiatique a base de Concombre de mer (Purcell, 2017).
1.2.7.2. Propriétés médicinales :
Les Concombres de mer aideraient a réduire les douleurs arthritiques (Poh-she, 2004) ;Les
Saponines qu’ils renferment toxiques en doses importantes, présenteraient en dose
homéopathique des propriétés anti-inflammatoires et anticancéreuses (Awaluddin, 2001).
Sont utilisées dans la lutte contre beaucoup de maladies : asthénie, impotence, constipation,
incontinence, anémie, certaines formes de cancer. Ces biomolécules ont également la propriété de
renforcer les défenses immunitaires, d’atténuer les douleurs arthritiques (Baine et Poh-sze
,1999 ; Chen, 2004 ; Poh-sze, 2004).
1.2.7.3. Autres intéréts:
Les Holothuries peuvent étre incorporées dans d’autres produits comme les jus de fruit, baumes,

liniments, crémes, dentifrices, gels, lotions corporelles et savons (Poh-Sze, 2004).

)]
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Elles sont aussi utilisées comme poison que les pécheurs utilisent pour capturer des poissons
(Conand, 1989).

Souvent utilisées en polyculture, notamment avec les crevettes, quelquefois avec des algues, les
Holothuries participent au nettoyage du bassin, étant ainsi bénéfiques pour les organismes aqua-

cultivés (James et al., 2003 ; Pitt et Duy, 2004 ; Yaqing et al., 2004).

1.2.7.4. Importance des Holothuries pour la santé humaine:

Comme pour ses pouvoirs de guérison, les Concombres de mer sont proposés crus, poudre,
pilules, pommade, etc.., pour guérir des maladies comme 1’arthrite,I’impuissance, a réguler la
pression artérielle et le cholestérol, pour alimenter le corps humain ou un complément vitamines
pour les animaux domestiques. L’Holothuriecontient des chondroitines et des glucosamines, qui
sont des ¢léments de construction du cartilage et d’autres substances bioactives avec des
propriétés anti-inflammatoires et anti-tumoraux (Gonzalez Neira et Vera Figueroa, 2006).

1.2.8. Nutrition:

Le Concombre de mer recherche sa nourriture en agitant ses tentacules buccaux sur le substrat ou
en les maintenant dans l'eau. Dans les deux cas, de fines particules sont captées par un mucus
couvrant la surface des tentacules puis sont insérées dans la bouche. Il est remarqué que le
comportement alimentaire de plusieurs especes change selon la période de l'année (Mottet,
1976 ; Jamieson et Francis, 1986).

1.2.9. Composition générale (Tableau 2):

La béche de mer est un aliment riche en éléments nutritionnels, la composition général est la
suivante : 43% de protéines, 2% de lipides, 27% d’eau, 21% de sels minéraux et 7% de cendres
insolubles (Baird, 1974).

Riche en collagene insoluble possédant une forte teneur en acides aminés essentiels (Zhong et
al., 2007).

La teneur en protéines est autour de 5 a 12% du poids frais avec une prédominance en acide
glutamique, glycine, acide aspartique, leucine et lysine (Khan et al., 2007).

La composition en minéraux est majoritairement représenté par la présence de Sodium (Na),

Potassium (K), Magnésium (Mg) et de Calcium (Ca) (Trotter et al., 1997).

11
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Tableau 2. Valeur nutritive du Concombre de mer frais (FCEN, 2010).

Nom de I’élément nutritif ~ Unité Valeur pour 100 g de
portion comestible
Macronutriments
Cendres g 1.0
Eau g 80.7
Energie (kcal) kcal 68
Energie (kJ) K j 284
Protéines g 13.0
Lipides totaux g 0.4
Glucides g 3.1
Minéraux
Calcium, Ca mg 30
Fer, Fe mg 0.6
Vitamines
Rétinol ng 94
Equivalents d’activité du pg 94
rétinol (EAR)
Acide folique, forme pg 0
synthétique
Niacine mg 3.2
Niacine, équivalents NE 5.6
Riboflavine mg 0.9
Thiamine mg 0.1

12
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II-1-La zone d’étude :
I1-1.1 : Plage Cap Blanc :
Plage Cap Blanc est située a proximité du village Ain El Kerma la Daira de Boutlélis, se trouve a

la 8&me place sur 11 plages de la région a 31.6 km de son centre de la ville d’Oran(Fig. 5).

Plage pilici cap blanc @

age Madegh oran

Q Ain El Kerma
da S e

Plage
Aedegh 2

SIDI BAKHTI ‘@'

Goaogle

Figure S:Localisation de la plage Cap Blanc (googlemap 23/02/2024).

I1.1.2.Plage Rachgoun :
A moins de 100 km a I’ouest de la métropole oranaise, le site de Rechgoun est a cheval sur deux
communes de lawilaya de AinTémouchent, la commune de Béni-Saf et la commune de

Ouelhaca(Fig. 6)(Ghodbani,2005).

13
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Figure 6 : Localisation de la plagedeRechgoun(Ghodbani,2005).
I1.2. Echantillonnage:
Dans cette étude nous avons utilis¢ 10 individus 4 d’Holothuria (R.) poli et 6 d’Holothuria (P.)
sanctori.
Les 3 individus d’Holothuria (R.) poliet deux d’Holothuria (P.) sanctori(Fig 7 ; 8) ont été
prélevés dans la plage de Cap Blanc.
Les 7 individus : 3 d’Holothuria (R.) poli et 4 d’Holothuria (P.) sanctori(Fig 7 ; 8) ont été
prélevés dans la plage deRachgoun.
L’échantillonnage a été réalisé en apnée sur une profondeur qui varie entre -0.5 et -3 m de fond.
La longueur contractée du corps de chaque individu a été¢ mesurée a I’aide d’une meétre, ensuite,
chaque individu a été mis dans un sachet avec son identifiantet le mettre dans un congélateur.
11.2.1. Holothuria (R) poli: est une espéce essentiellement méditerranéenne et littorale, vivant
entre (0 et -12m) de profondeur et peut méme étre retrouvée entre (-80 et -250m) de profondeur
(Cherbonnier, 1956).
Cette espéce fréquente des biotopes tres variés : sable, vase détritique, roche, caulerpe et herbier
de Posidonies (Francour, 1984). Cette espéce est facilement repérable dans 1’eau par la

particularité de se couvrir avec une fine couche de sable, par ses pieds ambulacraires blanchatres.

14
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Holothuria(R.) poli est caractérisée par des sclérites dont la surface est parfaitement lisse
(Mezali, 2008; Mansouri, 2015).

11.2.2.Holothuria (P) sanctori:est distribuée a travers la mer Méditerranée et 1’ Atlantique Est.
Cette espece préfere 1’ombre des substrats rocheux (Mezali, 2008) et les tombants de mattes de

I’herbier a Posidoniaoceanica(Mezali, 2004).

Figure8: Individu
Figure7:Individu d’Holothuria d’Holothuria(Platyperona)
(Roweothuria) poli. sanctori.

I1.3.Traitement des échantillons :

I1.3.1. Mesures biométriques :

Des mesures biométriques ont été réalisées sur les échantillons (Fig.09 ; 10 ; 11 ; 12 5 13 ; 14).
I1.3.1.1.Peséele poids des individus : pour la premiére étape il faut peser le poids de chaque

individu a I’aide d’une balance (Fig.09 ; 10 ; 11).

15
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Figure 9 : Poids d’individu Figure 10: Poids d’individu

R . .
d’Holothuria (P)sanctori, d’Holothuria (P) sanctori.

Figure 11: Poids d’individu d’Holothuria (R) poli.
I1.3.1.2.Prendre la longueur des individus: pour la deuxieme étape il faut mesurer la longueur

de chaque individu a I’aide d’un metre ruban(Fig. 12 ; 13 ; 14).
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Figutre 12: Individu d’Holothuria Figure 13: Individu d 'Holothuria

(Roweothuria) poli. (Platyperona) sanctori.

Figure 14: Individu d’Holothuria (Platyperona) sanctori

I1.3.2.Transformation des Holothuries :
I1.3.2.1.La dissection des Holothuries : les Holothuries sont disséquées de la bouche vers le

long du corps de I’anus a I’aide d’un ciseau(Fig.15).

Figure 15: Dissection des Holothuries.

17
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11.3.2.2.Vidés les individus : Eviscérés et vidés de leur matériel épi biotique et prendre le poids

des organes internes (Fig. 16 ; 17).

Figure 17: séparation des organes internes

I1.4. La détermination des teneurs des principaux éléments nutritifs d’Holothuria :

Dans un premier temps, nous avons déterminé la teneur en eau de I’espece. Pour cela, nous avons
utilisé¢ la méthode décrite par la norme 1SO1442-1973. La proportion effective de I’eau dans le
matériel biologique a été¢ déterminée par la perte de poids de I’espece a 1’étuve réglée a 105°C
pendant 48 heures.

Dans un deuxiéme temps, nous avons calculé les teneurs en protéines et lipides et les deux
méthodes son réaliser dans PTAPC de Ouargla ( Plateau Technique d’Analyses Physico-
chimiques de Ouargla).

La teneur en protéines totales a été déterminée selon la méthode colorimétrique de Biuret.

Le dosage de lipides a été effectué selon la norme ISO 1444-1973 et selon la méthode de Soxhlet.

I1.4.1.Détermination de la teneur en humidité:

La composition en humidité est dosée en calculant la perte en poids de 1’échantillon lors d’un
séchage a I’étuve (Aoac,2008).

Principe:

La prise d’essai est soumise a la dessiccation a 103°C dans une étuve. La perte de masse qui est

déterminée par pesée, donne le pourcentage de 1’eau contenu dans 1’échantillon (Aubry, 2013).
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2- Appareillage :

e Balance analytique

e Broyeur

e Etuve réglée a 105°C

e (Ciseau

e Metre ruban

e Capsule en aluminium

e Flacon en verre

e Dessiccateur sous vide
3- Mode opératoire :
Premiérement on peése et mesure la longueur de chaque individu avant séchage puis on 1'ouvre
avec des ciseaux et on retire les organes internes,aprés dans une capsule en aluminium ont doit
tarée, 5£0.001g de ’échantillon est pesé puis elle est laissée dans une étuve réglée a 105°C
pendant 48 heures.
A la fin du séchage la capsule contenant 1’échantillon est refroidie dans un dessiccateur sous vide
environ 30min, pres le refroidissement on pése le poids d’individus et a la fin les échantillons
sont broy¢s et la poudre sera mis dans un flacon en verre.

4- Mode de calcul:

masse du derme frais - masse du derme sec

Taux d 'humidité (%) = ( ) x 100

masse du derme frais

Les résultats ont été exprimés en pourcentage (% ).

11-4.2 Dosage des lipides totaux :

Les lipides sont insolubles dans I’eau et trés solubles dans les solvants organiques, cettepropriété
permet D’extraction des lipides totaux par la méthode de Soxhlet, c’est une
méthodegravimétrique, car elle se base sur la pesée de 1’échantillon avant et apres extraction.

1. Principe :

La matic¢re grasse est récupérée dans des ballons aprés une série de cycles d’évaporations etde
condensations de 1’éther de pétrole qui sert a dissoudre les lipides de la chair placée dansles

cartouches, a I’aide de ’appareil de Soxhlet.
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La différence entre le poids initial et final du ballon apres évaporation du solvant, nous donnele
poids de la matiére grasse extraite.

2. Appareillage :

e Réfrigérant

e Ballons

e Cartouche cellulosique

e [’appareil de Soxhlet

e [L’éther de pétrole

e Rota-vapeur

e Etuve

e Dessiccateur

3. Mode opératoire :

Pour premier étape, allumer le réfrigérant a 2°C apreés peser chaque ballon vide soit Py,ensuite
peser environ 2g de chaque échantillon lyophilisé¢ et finement broyé dans la cartouche
cellulosique tarée. Soit Py ce poids.

Placer les ballons dans 1’appareil de Soxhlet (sur la plaque chauffante) et déposer lescartouches
dans les matras (Fig. 18), et ajouter 160ml de 1’éther de pétrole dans chaque matras jusqu’a ce
qu’il se déverse dans leballon, fermer les matras et allumer I’appareil a une température de 100°C
jusqu’a I’ébullition, ensuite réduire latempérature de sorte a maintenir 1’€bullition stable.

Garder le méme rythme pendant 3 a 4 heures, afin de dissoudre toute la matiére grasseprésente
dans chaque échantillon.

Eteindre 1’appareil et laisser refroidir les ballons, concentrer les échantillons de lipides contenus
dans les ballons dans un rota-vapeur a 40°Cet a une vitesse de rotation de 6 a 7 tours/min pour
récupérer le solvant ensuite sécher les ballons dans I’étuve a 37°C puis les refroidir dans un

dessiccateur, a la fin peser les ballons, soit P ce poids (voir Tableau 3).
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Figure 18 : Appareillage d’extraction des lipides (Soxhlet, réfrigérant et rota-vapeur).

4. Mode de calcul:

Le taux des lipides est donné selon la formule suivante :

p —p0

lipides (%) =

Ou:

x 100

P;: poids de I’échantillon (poudre du concombre de mer) en grammes.

P : poids du ballon aprés extraction en grammes.
Py: poids du ballon vide en grammes.

Tableau3 : Poids du ballon et de I’échantillon :

P1 P PO
poids de | poids du ballon apres | poids du ballon vide
I’échantillon extraction
(poudre du
concombre de mer)
Poids en (g) 3,4741g. 126,0795 g. 125,6866 g.
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11.4.3.Dosage des protéines totales :

La teneur en protéines totales est déterminée selon la méthode colorimétrique de Biuret,faisant
référence a 1’équation de la droite de la courbe d’étalonnage tracée a partir duchangement de
I’absorbance lue, a la longueur d’onde 550 nm, suite au changement de lacouleur de la solution
¢talon suivant la concentration de la BSA (Bovin Sérum Albumine).

1-Principe :

Les liaisons peptidiques des protéines réagissent avec Cu 2+ en solution alcaline pour former
uncomplexe coloré, dont 1’absorbance proportionnelle a la concentration en protéines dans
lespécimen est mesurée a 550 nm. Le réactif de Biuret contient du sodium potassium tartratequi
complexe les ions cuivriques et maintient leur solubilité en solution alcaline.

2- Appareillage :

- 5gde la poudre du concombre de mer.

- Balance de précision.

- Les réactifs (BSA, TCA).

- Vortex.

- Eau distillée.

- Centrifugation.

- Tubes.

- Spectrophotometre.

3- Mode opératoire :

Pour la préparation de la gamme d’étalonnage : dissoudre 1g de BSA (Bovin Sérum Albumine)
dans100 ml d’eau distillée purifié, cette solution a été diluée pour parvenir a une solution finale
de BSA de 1g/L.

Pour les échantillons a analyser, on prépare des solutions méres par la dissolution de 1g depoudre
du Concombre de mer broyée dans un volume de 10ml d’eau distillée ultra pure, bienagiter au
vortex.

Apres on prend 10ml de chaque solution mere et on ajoute 2ml d’acide trichloracétique (TCA),
mélanger soigneusement et passer a la centrifugation 6000 tours par minute pendant 20minutes.
Ensuite jeter le surnageant et dissoudre le culot dans 10ml d’eau distillée ultra pure, et bien agiter

au vortex jusqu’a I’obtention d’une solution homogene claire.
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Dans des tubes a essai couverts (2 I’ombre) on prépare des dilutions de la BSA (0,5;1;2;3
;5 6; 8 g/L) (Tableau 4), on ajoute pour chaque tube 2ml de réactif de Biuret et on passe a la

lecture des absorbances au spectrophotometre.

Tableau 4. Gamme étalon de la BSA pour dosage des protéines par la méthode de Biuret.

N° du tube 1 2 3 4 5 6 7 blanc

Eau Distillée Purifiée | 9.5 | 9 8 7 5 4 2 0.5
(ml)
Bovin Sérum Albumine | 0.5 | I 2 3 5 6 8 /
(ml)

4-Expression des résultats :

Apres lectures des absorbances on trace la courbe étalon en utilisant 1’équation de régressionde
courbe de tendance : Abs =a [BSA]+b

On calcule la concentration des protéines dans chacun des €chantillons et on le multiplie parle

facteur de dilution 10.
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Chapitre I1I : Résultats et discussion

III-1-Résultats :
I11-1-1 Mesures biométriques :

Tableau 5 : Poids humide et la longueur des especes :

Individus La longueur(cm) Poids humide(g)
Individu 1 11 67.2
Individu 2 12 69.4
Individu 3 18 333
Individu 4 9 71.8
Individu 5 8 67.3
Individu 6 10 60.3
Individu 7 25 104.2
Individu 8 11 72.9
Individu 9 14 84.1
Individu 10 11 46.6

II1.1.2.Taux d’humidité des Holothuries frais étudiées :
Le but de cette partie estde déterminer la teneur en eau d’Holothuries étudiées et
transformer le Concombre de mer en poudre (Tableau 6).

Tableau 6: Teneur en eau des Holothuries transformées :

Individus Poids humide(g) Poidssec(g) Pourcentage(%)
Individul 67.2 6.2 90.77
Individu2 69.4 6.9 90.05
Individu3 333 4.1 87.68
Individu4 71.8 53 92.61
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Individu$ 67.3 2.8 95.83
Individu6 60.3 34 94.36
Individu?7 104.2 6.9 93.37
Individu8 72.9 59 91.90
Individu9 84.1 4.7 94.41
Individu 46.6 1.6 96.56
10

I11.1.3. Détermination de la teneur en lipides totaux :

Aprés réalisation du protocole d’extraction des lipides en utilisant la méthode de Soxhlet,

lepourcentage des lipides totaux extraits de la poudre du concombre de mer est de 11,31%.

I11.1.4. Détermination de la teneur en protéines totales :

D’apres les résultats illustrés obtenus en utilisant la courbe d’étalonnage et 1’équation de
larégression de courbe de tendance : Abs = 0,0059 [BSA] + 0,0105, on constate que la

teneur enprotéines totales extraites de la poudre du concombre de mer est de 7,86% (Fig.

19).
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Figure 19 : Courbe d’étalonnage de la BSA.

II1.2.Discussion :

I11.2.1. Mesures biométriques :
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Tableau 7: Mesures biométriques obtenues pour les quatre especes

d'holothuries étudiées comparées a d'autres espéces par rapport aux autres

travaux :
Especes Lalongueur(cm) Poids humide(g) | Références
Individul 11 67.2 Présenteétude
Individu2 12 69.4 Présenteétude
Individu3 18 333 Présenteétude
Individu4 9 71.8 Présenteétude
Individu5 8 67.3 Présenteétude
Individu6 10 60.3 Présenteétude
Individu7 25 104.2 Présenteétude
Individu8 11 72.9 Présenteétude
Individu9 14 84.1 Présenteétude
Individu 10 11 46.6 Présenteétude
A. aechinites 190 231,00 Purcell etal.(2009)
A.gaspinea 270 735,00 Purcell et al. (2009)
H. lessoni 310 1456,00 Purcell et al. (2009)

Les espéces d’Holothuries utilisées dans cette étude sont :Holothuria (R) poli ,Holothuria
(P) sanctori. Les résultats de 1’étude biométrique des especes d’Holothuries sont présentés
dans le(Tableau 7). La longueur des échantillons variait entre 8 et 25 cm, alors que le
poids humide (PH) variait entre 33.3 et 104.2g.

La longueur des échantillons de Purcell et al. (2009), variait entre 190 - 310 cm et le(PH)
variait entre 231.00-1456.00g.

On a remarqué que les résultats sont pas proches, Ces différences sont liées a plusieurs

facteurs, tels qu'une croissance rapide due a une diminution de la prédation des Holothuries
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(Olaya-Restrepo et al, 2018), la biologie de I’espece et la pression de la péche (Gonzalez-
Wangiiemert et al, 2018).

I11.2.2. Taux d’humidité :
Tableau8 : Composition d’humidité¢ (%) des "Concombres de mer" en comparaison a

d'autres especes :

Espéces Humidité (%) Références
Individu 1 90.7 Présente étude
Individu 2 90.05 Présente étude
Individu 3 87.68 Présente étude
Individu 4 92.61 Présente étude
Individu 5 95.83 Présente étude
Individu 6 94.36 Présente étude
Individu 7 93.37 Présente étude
Individu 8 91.90 Présente étude
Individu 9 94.41 Présente étude
Individu 10 96.56 Présente étude

H. leucospilota 81,41 Omran,2013

H. fuscogilva 84,34 Fawzya et al.,2015
H. scabra 85,76 Omran, 2013

T. ananas 90,81 Fawzya et al.,2015

Dans le séchage I’individu éliminent une quantité importante d’eau pendant leur
transformation de 1’état frais en trépangs.

La composition de taux d’humidité des Holothuries est présentée dans le (Tableau 8).
L’humidité varie entre 90.05 et 96.56%du poids frais, la valeur la plus élevée étant

enregistrée chez I’individu 10 et la valeur la plus basse enregistrée chez 1’individu 3.
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On a remarqué que méme si les espéces utilisées dans cette étude étaient différentes, les
résultats étaient proches de ceux des autres Concombres de mer (Tableau8),I’humidité
varie entre 8§1.41 et 90.81% (Omran, 2013 ; Fawzya et al., 2015).

Ces teneurs étaient attendues car la plupart des produits de la mer contiennent un niveau
d'eau élevé (Cakli et al, 2004).

L’eau est I'un des facteurs qui déterminent la qualité des trépangs, en effet plus leur teneur
en eau est faible, plus la conservation est longue, donc on dit que le Concombre de mer on
ne peut pas le conserver a longue durée.

I11.2.2. La teneur en lipides totaux :

Tableau 9 :Composition de lipide(%) des Concombres de mer en comparaison a d'autres

especes :
Espéces Lipide (%) Références
Notre échantillonnage 11,31 Présente étude
H. arenicola 0,88 Haider et al.,2015
A. mauritiana 0,76 Haider et al.,2015
H. leucospilota 4,60 Omran, 2013
H. fuscogilva 1,12 Fawzya et al,2015
H. scabra 5,66 Omran, 2013
T. ananas 2,35 Fawzya et al.,2015

Dans 1’étude de Haider et al (2015), la teneur de lipidevarie entre 0.76- 0.88%, et de
Omran(2013) entre 4.60-5.66%, et de Fawzya et al (2015) entre 1.12- 2.35%, et dans la
présente ¢tude est de 11.31 %.

On a remarqué que les résultats étaient pas proches de ceux des autres (Tableau 9), donc

notre échantillon a probablement une forte teneur en lipide.
I11.2.3. La teneur en protéines totales :

Tableau 10: Composition de protéine(%) des Concombres de mer en comparaison a

d'autres especes :
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Espéces Protéine (%) Références

Notre échantillonnage 7,86 Présente étude

H. arenicola 44,56 Haider et a/.,2015
A. mauritiana 66,86 Haider et al.,2015
H. leucospilota 45,71 Omran, 2013

H. fuscogilva 63,64 Fawzya et al.,2015
H. scabra 43,43 Omran, 2013

T. ananas 48,26 Fawzya et al.,2015

La teneur en protéine dans notre étude et 7.86%, cependant dans 1’é¢tude de Haider et al.
(2015), varie entre 44.56-66.86%, et celle de Omran (2013) estentre 43.43-45.71% , et
deFawzya et al. (2015) entre 48.26-63.64%.

On a remarqué que les résultats n’étaient pas simulable que cellede la bibliographie(voir

Tableau 10), donc notre échantillon a une faible teneur en protéine.
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Conclusion

L’objectif de ce travail est I'importance du Concombre de mer dans le
domaine alimentaire et d’étudier les parametres suivants: taux d’humidité,
les protéines et les lipides du concombre de mer ,et de connaitre
I’acceptabilité et D’appréciation de ces produits par les consommateurs. Ce
qui nécessite de faire une recherche bibliographique pour bien comprendre
I’importance du Concombre de mer dans le domaine alimentaire.

A cet effet, nous avons consacré notre ¢étude a examiné deux especes
d'holothuries, Holothuria (R)poli et Holothuria (P) sanctori, présentant les
données biométriques ,la longueur des échantillonsvarie de 8 a 25 cm, avec
des poids humides (PH) wvariant entre 33,3 et 1042 g Ces
différencescomprennent a la croissance rapide due a une prédation réduite,
la biologie des espéces et la

pression de la péche.les especes a une faible teneur en protéine 7.86 % et la
teneur en lipide plusélevée 11.31 %, Et a une grande quantité d’eau varie
entre 90,05% a 96,56 % du poids frais etcette différence effecter la qualité
nutritionnelle et la valeur commerciale des Concombres de mer .

Ce projet nous a permis d’¢largir nos connaissances dans le domaine
alimentaire et biencomprendre I’importance du Concombre de mer. Nous
espérons que notre ¢étude sera utile pour lesprochaines recherches et sera
compter dans I’avenir.

Enfin, nous estimons avoir fournir les éléments nécessaires a la clarification de

’utilité et del’¢élaboration de notre projet.
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La mer Méditerranée est une source abondante de ressources marines, avec une production
mondiale de produits marins destinés principalement a l'alimentation humaine. Les
Concombres de mer,fait parti a la famille des Echinodermes, sont des organismes marins
cruciaux dans les écosystemes marins en raison de leur rdle dans le recyclage des nutriments
et le nettoyage de la mer. Ils sont également prisés pour leur valeur gastronomique en Asie et
sont utilisés dans la médecine traditionnelle et 'industrie cosmétique. Cette étude se concentre
sur l'analyse des taux d'humidité, de protéines et de lipides des Concombres de mer pour
comprendre leur importance dans 1'alimentation humaine.

Les résultats des analyses montrent que les especes utiliser du Concombres de mer
contiennent un niveau d'eau trés ¢élevé entre 90.05 et 96.56% ,une faible quantité de protéine
7,86 % , Et une source de lipide 11.31%

Mots clé : Concombre de mer , Echinodermes , Taux d’humidité ,Protéines , Lipides

,L'alimentation humaine.

The Mediterranean Sea is an abundant source of marine resources, with global production of
marine products intended primarily for human consumption. Sea Cucumbers, part of the
Echinoderm family, are crucial marine organisms in marine ecosystems due to their role in
recycling nutrients and cleaning the sea. They are also prized for their gastronomic value in
Asia and are used in traditional medicine and the cosmetic industry. This study focuses on the
analysis of moisture, protein and lipid levels of Sea Cucumbers to understand their
importance in human diet.

The results of the analyzes show that the species used for Sea Cucumbers contain a very high
level of water between 90.05 and 96.56%, a low quantity of protein 7.86%, and a source of
lipid 11.31%.

Key words: Sea cucumber, Echinoderms, Moisture level, Proteins, Lipids, Human food.
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