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Le poisson est un alinent qui rafraichit Porganisme
surtout aprés une fatigue intellectuelle ; aucun aliment
ne pourvoit aussi complétement aux dépenses de la
téte. Ce n'est pas que 'usage du poisson puisse faire
d'un idiot un savant ou un homme d’esprit, mais
le régime ichtyophagique ne peut qgu'étre trés favo-
rable au fonetionnement de la cervelle.

Aaassiz,

Le Francais est & juste titre fier de sa tradition culinaire. Son alimeu-
tation satisfait au golt, ce qui constitue déji un critére essenticl, et la
diversité de son régime répond aux exigences des nutritionnistes. Serait-ce -
prétendre qu’il n’est pas perfectible ¢ Assurément pas, car le poisson,
péché en abondance, ne 8’y voit pas attribuer Yimportance qu'il mérite,
Un préjugé veut que ce précieux aliment soit peu « nourrissant » et la
voix populaire lui refuse 'action « tonique » des viandes rouges. Poisson,
aliment de caréme, aliment de malade, combien ces appellations sont
pen fondées. ' e

En réalité, le poisson est 'une des meilleures sources.d’azote, dont
nous puissions disposer. Ce qui va suivre le prouve abondamment et
nous souhaitons que des arguments strictement scientifiques fassent bon
marché d’une légende erronde.
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I. — LES PERTES A LA I"Rl:]‘l’l\l’h\'l‘l())\'

Facile & évaluer chez les mollusques et les crustacés, le pourcentage
des portions comestibles est d'une estimation plus délicate chez le poissun.
i dehors de ceux qui peuvent étre mangés en entier en raison de leur
petite taille, tous les autres laissent des déchets plus ou moins abondants.
H importe d’en connaitre Vimportance avant de parler de valeur alimen-
taire. Aux pertes entrainées par Ia mise au rebat des parties présumées non
comestibles, peuvent s’ajouter ultéricurement celles qui sont imputahles
au maode de préparation culivaire.

PROPORTION DES DECHETS

Pratiquement, on 1.e corsomme que la chair et parfois les laitar. ces
et les rogues. Voicl, d'aprés Reay et coll. (107), Uimportance des filets
caleulée sur Tanimal extier A 1'état frais :

! Friets (9)
IISPECES T—
Sals peau | avec peau
— — . o
Morue. | 42 i i
Egletin, .. i 12 47
Mertan. . . . . . ! 3% i 44
Merlu . e e 64 | 68
Lingue. . . . . . . . . .. \ a1 ‘ a2
Carrelet . | 11 Gl
Sole. . . . | 32 ! 58
« Catfish ». ; BH 1 —
Hareng | 53 L i
Saumou . | - i 04
Traite . . . . . .00 L — ! ik
Anguille . e ‘\ — i a9
Perehe. . . . . 0 0 00 0L - 33 .
Brochet . . . . . . o, L. ’ — ‘ 43
' |

Ces valeurs sont parfois sujettes & divergences et pour certaines
expéces les tables accusent de notables éearts, comme il ressort de 'exemple
suivant yapporté par CAUSERET (23) :

PARTIE COMESTIBLE EN ¢) D'APRES DIFFERENTS AUTEUKS

ALQUIER ATWATER PLIMMER CHATFIELD Reay
(4) (12) (48) (26) (107}

Hareng. . . . 61,2 57,4 33 56 6y
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En effet, Vimportance de la portion non mangeable varie beaucoup
sclon la saison et 1'état sexuel du poisson, ainsi qu'il ressort des études,

dont nous citons les conclusions
1

| .
* i VARIATIONS DU
| POURCENTAGE COMESTIBLE
ExpRcEs \ T AUTEURS
Valeur inf. | Valeur sup.
- — {
‘ ‘ |
Haveng . . . . . . . . . ! 57 \ 71 - | JoNHSTONE (34)
Nardine. . . . . . L L. ‘] 54 | X2 i DeL Rieco (32)
Chinchard., . . . . . . . . hit) 81 . AREVALO (Y) "

Chez le saumon, les entrailles représentent environ 8 p. 100 du poids
vif et, selon des moyennes établies par Cooxr (28), leur composition se
répartit de la facon suivante

kN 9 pU roms vIF
R S ———._ o —— T I ———
. i 1 ‘ .
Entrailles ’ Rogues I Laitances f Foies ‘vatus digestif
7,16 + 1,13 ‘ 244 0 1,15 | 1,50 & 0,1t ! 143 . 017 ’ LIl = o137

Avee LEGENDRE (73), on peut dire « qu’en général on perd 23 i
353 p. 100 du poids total en ¢tétant et vidant le poisson. Les espéces a
trés grosse téte (baudroie, saint-pierre) dépassent 50 p. 100 de déchets ».

Ce sont 1d des valeurs élevées, mais qui demeurent entitrement
comparables a celles qu'entrainent la préparation de la viande de bouche-
rie. « Sauf le pore, tous les animaux domestiques perdent & peu prés moitié
de leur poids a I'abatage, quand on enleve la peau, les viscéres, les cornes,
les ongles, la colonre vertébrale et les plus gros os » [LEGENDRE (73)].
Le traité de Jeax-Braix (57) fournit méme des exemples ot le rende-
ment en viande marchande n’atteint que 40 p. 100 chez le beeuf. Quoi
quil en soit, beaucoup de poissons sont encore vendus entiers et la ména-
gire ne manque pas de souligner qu’ils comportent beaucoup plus de
rebuts que la viande.

Cette impression disparaitra le jour ot Ie consommateur aura a
sa disposition le poisson présenté en filet.

Voici, pour d’autres produits de la péche, les proportions des parties
comestibles selon REAY et coll. (107).
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PARTIES COMESTIBLES

. o/
70
MHuitre . . . . . . . . . . . . .. 11.8
Moulo « o o . o o o000 28
Pecten. . . . . . . . . .. . . 18
Buecin., . . . . . . ..o L L. 42
Bigorveau. . . . . . . . L 0 o .. 22
Crabe . . . v . .00 0L, 10
Homawd . . . o o . . . o . L 44
Crevette bouquet . . . . . . . ., 16
Crevette grise. « « « . + « + « « . 47

Ces précisions étant données, nous soulignons que toutes les valeurs
rapportées par la suite intéressent la partic comesiible des poissons et
produits assimilés.

PERTES A LA CTISSON

Plusicurs travaux ont été consacrés aux pertes qu'entrainent les
divers modes de cuisson du poisson [Me CaANCE et Smire (77), BAKER (13),
Wirriays (136), UrricH (130), etc...]. Il sortirait du cadre de cette étude
de les analyser en détail et nous ne retiendrons que les faits relatifs aux
pertes d’azote. ‘

Voicl les conclusions de Mce CANCE et Smipp (77) :

Dans la cuisson par 'eaun bouillante, 1'azote non protéique diffuse
dans le court-bouillon & raison de 33 p. 100 en moyenne ; les matitres
protéiques ne diminuent que de 6 a 7 p. 100.

La cuisson par la vapeur a sensiblement les mémes effets : les pertes
moyennes sont de 23 p. 100 pour ’azote extractif et de 6 p. 100 en ce qui
regarde les protéines. I'ait singulier : le jus qui s’écoule alors du poisson
« rétréci » présente unc composition centésimale constante : can 93.3,
protéine 4,7, sels 1, graisses 0,8 [Baker (13)]. ~ i

La cuisson au four, qui supprime pratiquement toute diffusion,
n’entraine que de trés faibles pertes d’azote.

La friture n’a aucune répercussion significative sur les matieres proti-
diques : d'aprés BARER la perte en N total ne dépasserait pas 0,1 p. 100.

Les deux.premiers modes de cuisson déterminent done des pertes
azotées qu'on ne saurait négliger ni quantativement ni qualitativement.
Nous verrons, en effet, la signification et I'importance de l'azote non
protéique sur le plan diététique. Comme, d’autre part, il s'opere égale-
ment dans ces conditions une diffusion de sels et de vitamines, on ne
saurait trop conseiller avec CaMprELL (23) la diminution du volume des
caux de cuisson et leur incorporation au repas.

Nous connaissons ainsi la nature et 'importance des pertes gu'en-
traine la préparation du poisson frais dont nous allons poursuivre I'étude.
Sauf dans des cas particuliers, toutes les données ultérieures coneerneront
done la partie comestible du poisson cru.
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II. — COMPOSITION GLOBALE ET TENEUR
EN PROTIDES

La premiere table de composition des aliments remonte & 1883.
Nous la devons & ATWATER (10, 12) qui fut ainsi conduit & entreprendre
une enquéte systématique sur la valeur nutritive du poisson. Par la
suite, ce genre de travail s’est multiplié et nous disposons actuellement
de nombreuses données expérimentales.

La chair du poisson se rapproche sensiblement de celle des animaux
terrestres. Comme elle, et moins encore, elle ne renferme que fort peu
de glueides. D’aprés KiLrorNE et Mce LeoD (62) son taux en glycogéne
atteint au maximum 0,29 p. 100 chez les Téléostéens. Cette valeur est
notoirement inféricure & celle de la viande de mammiféres qui peut en
renfermer 1 p. 100 [RaxnoixN et coll. (104)]. Cette différence n’a qu’une
signification infime sur le plan nutritionnel. Pour le reste, la chair du
poisson (parties comestibles) est essentiellement composée : dean (75
& 80 9,), de protides (15 & 21 %), de lipides (0,1 & 22 o) ef de sels (0,8 &
1,5 %).

On voit déja & quel point la composition du poisson est variable.
De telles fluctuations relévent non seulement des espéces, mais aussi
d’autres facteurs de nature physiologique. Les écarts les plus importants
concernent les matiéres grasses ; cependant le taux protidique est égale-
ment sujet & variations a lintérieur d’une méme espéce. Il y a d’abord
celles qui sont liées & I'anatomie méme du poisson. C’est ainsi que les
parties rouges des Scombridés contiennent moins d’azote que les parties
blanches. Par contre, en dehors de ces cas, la différence est peu sensible
entre taux protidique des muscles de la partie antérieure et ceux de la
quene, comme le montrent les exemples suivants (6) :

I
| ‘

i Esrizces PORTION ANALYSEE ProT1inEs LiriDES
) _ % %
Euwthynnus pelamis Chair blanche 21,9 ' 15,4
(Skipjack) Chair rouge 18,2 224
Oncorbynchus tschawytscha Pres de la téte 17.6 20,2
(Red Chinook Salmon) Prés de la queuc 17,9 11,1
Seriola dorsalis Milieu du corps 19,8 3,2
(Yellowtail) I'rés de la queue 21,0 1,4

I faut, dés maintenant, souligner Uindépendance des teneurs proti-
dique et lipidique, en ce sens que les variations de 'une n’entratnent pas
obligatoirement des variations contraires de 'autre.
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Viennent ensuite les différences inhérentes au sexe. La chair du méle
est réputée étre moins riche en azote que celle de la femelle. Vérifice
chez le saumon (60), cette opinion demande cependant & étre nuancée.
D’une part, ce n’est pas la un fait général : il n’y a pas d’écarts notables
chez les barracouta male ou femelle (Thyrsites atun) et, & 'état immature
le muge australien méle (Mugil dobula) contient plus de protides que la

femelle. Voici des chiffres, d’aprés JowETT et Davies (6G0) :

i
|I B e ] .
I Lspicrs LTAT DES GLANDES Qv Proripes
S " SEXUELLES RS Y

Arripls trutta TImmatures M 20,6-21,2

(Australian Salmon) F 228

Développées M 20

¥ 20,6

Thyrsitus utun A maturité M 225
(Barracouta) ¥ 21,8-22.2

Mugil dobula Tinmatures A 20,5

(Sea mullet) I 18.4

Dautre part, chez eertaines especes, la teneur protidique phis élevée
des femelles n'est pas manifeste tout au long de I'avndée, mais caractérise
un stade physivlogique. Des recherches d’ArEvavo (9), on peut déduire
que les femelles de chinchard (Trachurus trackurus) sont, au début de
leur cyele génital, plus riches en protides que les males, alors que le contraire
s'observe aprés le frai. Les écarts dus au sexe ne présenteraient done
aucun caractére constant ct rentreraient dans le cadre des variations
salsonniéres.

Celles-ci sont particuliérement importantes en ce qui concerne les
lipides ; néanmoins, elles peuvent également affecter les protides. Parfois,
le frai entraine une chute de l'azote total : ¢’est le cas de Trachurus,
dont la teneur en protides tombe régulicrement chez la femelle tout au
long du eycle sexuel, de 18,2 4 16,8 p. 100. Le phénomeéne est, par contre,
insignifiant chez le méle. Dailleurs, les variations saisonniéres ont une
origine multiple, dont I'évolution sexuelle n’est qu'un seul facteur. Ii
faut ajouter d’autres causes, telles que labondance de la nourriture, la
température de I'cau, cte... Plusieurs études ont été consacrées aux varia-
tions saisonnitres [Van WYK pour les poissons d’Afrique du Sud (132) ;
AREvaLo (9), Del R1Eco (32) pour les poissons des cdtes d’Espagne, ete...].

Sn ce qui regarde uniquement les protides, on ne peut en tirer aucune
conclusion d’ensemble : les poissons pélagiques, dits gras, se nourrissant
de plancton, dont ’abondance et la composition sont essentiellement
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variables dans le temps, accusent des fluctuations du taux protidique
allant, chez la sardine, de 16,3 p. 100 en mars & 20,6 p. 100 en juillet
[Del Rieco (32)]. Au contraire, un poisson blanc comme Merluccius
capensis, maintient pratiquement constante sa teneur en azote tout au
Iong de I'année [Van Wyk (132)].

Au total, on retiendra que la chair des poissons est susceptible de

varier du point de vue protidique, sans qu’il soit possible cependant de
généraliser. .

’

Pour présenter les nombreux résultats de la littérature, nous aurions
pu, comme certains auteurs, colliger la totalité des valeurs expérimentales,
en caleuler les moyonnes et tenir ces derniéres pour représentatives. Ce
procédé nous semble fallacieux : le saumon, par exemple, présente une
teneur en lipides qui peut aller de 0,35 & 14 p. 100 ; il est tantdt maigre,
tantét gras et il serait absurde de dire qu’il renferme 7 p. 100 de lipidcg.
Il en est de méme pour le hareng, dont le taux des graisses varie de 2 4
22 p. 100 [LoveERrY et Woobp (76)]. L’objectivité veut que 'on rapporte
les valeurs extrémes : les plus basses et les plus hautes.

C’est ce que nous nous sommes efforeés de réaliser dans la mesure
ott nous le pouvions. Dans le tableau I nous avong ajouté aux données
classiques [ALQUIER (4), RaxpoIix et coll. (101), Jeax-Braix (57)],
celles des auteurs les plus réeents Ry et coll. (107) pour I’Angleterre ;
Van Wyg (132) pour 'Union Sud-Africaine ; JowETT et Davies (60)
pour I'Australie ; SALGTES (117) et Hixarp (48) (analyses des ceufs)
pour la France et divers documents officiels pour le Canada (3), les
U. S, A (121), la Norvege (7) et la France (8)]. Pour permettre une vue
d'ensemble sur la valeur nutritive, nous avons estimé qu’il était indis-
pensable de rapporter non seulement le pourcentage protidique, mais
aussi le taux d’hydratation et la teneur en lipides. On trouvera dans ce
tableau, non seulement la composition de la chair du poisson (partie
comestible), des ccufs et laitances, maig aussi celle des produits assimilés,
telg que mollusqhes et crustacds.

Tous les auteurs ont calculé les protides en multipliant le taux d’azote
total par le coefficient 6,23. Ce n'est 1a qu'une convention commode,
bien que dépourvue de rigueur scientifique. D’une part, U'azote n’est pas
engagé en totalité dans des molécules protéiques comme nous le verrons
par la suite. D’autre part, un doute demeure sur la teneur azotée des
protéines mémes du poisson. CATSERET (23) écrit, en effet : « Les protides
des tissus d’animaux aquatiques renferment un peu plus de 16 p. 100
d’azote, I'emploi du coefficient 6,23 conduib done & des valeurs légére-
ment trop élevées. » C’est & une notion striciement opposée qu’arrivent
SHARP (119), d'aprés qui le muscle de morue contient 15 p. 100 d'azote,
ainsi que DEAS et TARR (31).
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Parmi les tissus qu’étudient ces derniers, seules parfois les laitances
sont susceptibles de présenter un taux d’azote supérieur & 16 p. 100,

Chair de Red Cod (Sebasiodes sp.y. . . . . 14,4 p. 100
Chair de ‘Hareng (Clupea pallasity. . . . . 15,0 » »
Rogue de Hareng (Clupea pallasii) . . . 13,6 » »
Rogue de White Spring Salmon (OIzcorhyn-

chus tschawylcha) . . . . A E O T
Laitance de Iareng (Clupra pallaszz) 0166 »
Laitance de Chum Salmon (Onrcorhynchusketay 14,9 » »
Laitance de White Spring Salmon. . . . 139 » »

De son c6té, Van pE VELDE (131) estime que le facteur de
transformation devrait étre voisin de 8 pour la chair du poisson.

Des traditions d’origines multiples tendent & créer des discerimi-
nations entre les diverses especes de poisson. La différence établie par
PAncien Testament et maintenue par le Talmud et ses exégétes [Gixs-
BURG (44)] ne semble que rituelle. Par contre, la vieille distinction entre
poissons gras et maigres est toujours valable, tant sur le plan commercial
que diététique. Néanmoinsg, il faut souligner que, malgré son (.‘Ilg[‘ai.s:.\'t*-
ment, Ie poisson demeure toujours et avant tout un aliment protidique.
Comme nous 'avons déja mentionné, son taux en maticres azotées est
relativement irdépendant de la teneur en graisses. Les variations de
celles-ci s’effectuent principalement aux dépens de T'eau sans affecter
notablement les protides. Chez le létan, par exemple, la marge d’engrais-
sement est large, puisque les teneurs lipidiques peuvent varier de 0,5 a
9,6 p. 100. Or, le pourcentage de protides demeure sensiblement constant
(de 18 & 18,8). Par rapport a la viande, aliment type de référence, la chair
de poisson est, en général, plus hydratée. Elle se consomme immédiate-
ment, tandis que la viande a ¢été ressuyde. Les produits de boucherie
renferment toujours moins de 70 p. 100 d'eau (en général 60 a 63 %),
alors que des teneurs de 80 p. 100 sont fréquentes chez le poisson. Mais,
1a aussi, il n’existe aucun parallélisme obligatoire entre hydratation e
teneur protidique. Il s’ensuit que dans la pratique le poisson fourrit
autant, sinon plus, de protides que la viande. Nous en donnons l'illus.
tration suivante sur le plan de la ménageére, ¢’est-d-dire en fonction de
la classe des mets. Voici les quantités de protides qu apporten
100 grammes de différents aliments : ‘

CATEGORIE DE LUXE 1 CATEGORIE MOYENNE I CATEGORIE ORDINAIRE
7|

Poulet . . .°. . 19 g | Faux-filet . . . 158 g | Bavette. . . . . 18 g

Saumon . . . 21 g | Raje. . . . . . 21 g | Hareng frais . . 17 g




TABLEAU 1

TENEUR PROTIDIQUE DE DIFFERENTS POISSONS ET PRODUITS ASSIMILES
(Parties comestibles)

. . HoMipITé

NOM SCIENTIFIQUE NoM VULGAIRE L

Poisxoxs DE MER

Ilasmobranches :

Acanthias vulygarls Riss.. Roussette 75,1
Emissola antarctica . . . . Gummy Shark | 770 -TED
Lamna cornubica Cuv. Taupe \ 75,5
’\'ulogulezm 7']11')1(:[;/«”1(’8 . Snapper Shark 78,4 -77,8
daje sp. Raie R2.2 76,8
Ctetorhinns mieximmns Gunn. . Pélerin . H8.0

Téléostéens et Cyelostomes s

Amomodytes lanceolatus Lesauv. .
Anarrfuchas lupus L.. .
Arnoglossus megastoma (W ulb)
Atherina presbyter L. . .
Atractoscion aeqmdena (C. et V. )
Aurata aurata (1..) . . .
Austroglossus pectoralis (}\dllp) .
Barbus meridionalis Riss. . . Co.
Blennius gattorugine L. .

Blennius ocelluris L. .

Blennius palmicornis C. ot V..
Blennius pavo Riss.. . .

Blennius tentacularis- Brun.

Boops sulpa L.. . . . . . . ..
Boops vulgaris Riss. . . . . ., .

Lancon

Wolf Fish
Megrin

Prétre

Geelbek
Dorade

Sole

Barbeau
Blennie (fabot
Blennie Papillon
Blennie
Bleunie Paon
Blennie Cornue
faupe

Bogue

77,
78,
80,
$1.53-80,85

79,0
78.1
80,0
83.0
18-76,26
89-77,00
6H7-78.63

79,0

75.8

76,46
76,98
79,89
76,12
78,38

PROTEINES
o/
/0

18,3
19,6 -17
17,8
20,0
20,5 -19,51
19.00-17,25
19,19-17,70
17,13-16,22
18,34

21,0 -20.2

18,52
19,74
17,56
19,96
17.63

!

LirPDES

(%)

3,6-3.9
0,40-0.24
2.0
0,22.0,11
1.6-0.1
16.0

0,30
3.8-2,1
3,9-1.0

1.50

0.49-0,9
3,31-1,0
0,42-0,03
1,71-0,4%

1.81

3.13-2,41

1,29

2,76

1,96
3.92

3.16
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. . . i HeMipiTE ProTEINES
NoM SCIENTIFIQUE NOM VULGAIRE o/ o
%o (%)
Brama rait B. . . . . . . . Bull Lye 78,90 18,42
Brosmius brosme (Ascanius) . Torsk-Brosme 80,00 13,4 -17,4

Caesio axillaris (Blgr). . . . . . . . . .
Caranthus Bloch: (C.et V.} . . . . . . .
Charax puniazzo Riss.. . .
Chelidonichthys capensis (C ot v ) ..
Chilodactylus fasciatus (Lacep.). . . . . .
Chrysophrys guttulatus e e e
Clupea harengus L, (frais)

Clupea harengus (fumé) e
Clupea pilchardus Walb. (f‘rau hv) Ce e
Clupea pilchardus (salée) e e
Clupea pilchardus (8 I'huile).

Conger vulgaris Cuv. . . .

Crenilabrus mediterranens L..

Crenilabrus pavo Brun. e e e
Dentex argyrozona (C. et V) e e
Dentex undulosus (R(’gdn) e e
Dentex vulgaris Cuv. .

I)ipleron capensis (C. et \ )

Engraulis anstralis . .

Engraulis encrasicholus L.. .

Engraulis encrasicholus (munm N smla)
Euthynnus pelamys Jord et Gilh.

Gadus aeglefinus L. (frais). .

Gadus aeglefinus (fumé).

Gadus capelanus (Riss.).

Gadus merlangus L. . .

Gadus morrhua L, (fraic ho) .

Uadus morrhun (seéche) .

Gladus pollachius (L)

Gadus virens L. .

Genypterus capenws bmlt b

Gobius auratus Riss.

Gobius minutus Pall. . e
Gobius wiger Lo . . . . . . . . . . ..

Windtoy
Hottentot
Blado

Red gurnard
Steen klipvis
Snapper
Hareng
Hareng-saur
Sardine
Sardine
Sardine
Congre
Crénilabre
Lucresso
Silverfish

1 Neventy-four.

Denté
(aljoen
Anchovy
Aneh(us
Anchois
Bonite
Fglefin
Haddock
Capelan
Meorlan
Cabillaud
Morue
Lieu
Saithe
}\mo Klip
Clobio jaune
Buhotte
Gohie noir

79,42-76,57
81,22-72,89
77,86

75,5
75,3
46,0
78,31.

53,0
79,6 -69,04
. 80,04

81,98
78,45-73,57
76,99-75,89

77,77
75.30-70,55

82,60.80,3
15,5

81,2
82,49-80,16
79,08
78,77
82,89

19,31-18,08
19,60-18,98
17,29
20,27-16,89
18,10-17,35
. 20,7
19,2 -10,1
23,5
21,00-16,3
24,0 -16,3
23
19,1 -17,86
18,31
16,21
22,0 -19,42
2(,88-20,32
18,29
21,08-19,00
21,02
20
24,0 -18,52
20,3 -14,6
23
21,03-18,31
19,00-16.4
19-15
5
19,1 -18,1
20,00-16,0
18,04-16,15
16,08
18,23
14,38
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Gobius pagumllus I.. . .
Hyppoglossus vulguris (Hnu) .
Hyppoglossus vulgaris (fumf-)
Julis vulguris Flem. .
Labrax lupus C. et V.

Labrus turdus 1. .

Labrus viridis L. .

Lophius piscatorius L. .
Merluccius capensis (astel.
Merluccius vulgaris Cloquet .
Molva vulgaris Ginth.

Morone labrax L.. .

Mugil capito (Cuv.)

Mugil dobula. .

Mugil sp.

Mullus sp.. . .

Mullus barbus L.

Mullus surmuletus L.

Muraena heleva l..

Oblade melapura L., .
Lagellus centrodontus Del.
Pagellus erythrinus Li.. .
Pagellus lithognuthus (C. ot V. )
Pagellus mormyrus Li. . .
Pagrus gibbiceps (C. et V. ) .
Pagrus laniarius (C. et V.) .
Pagrus laticeps (C. et V.).
Pagrus vulgaris Riss.
Petromyzon wmarinus L. .
Platycephalus wacrodon .
Plectroplites ambiguus.
Pleurouectes cynoglossus (L. ) .

Pleuronectes microcephalus (])nnm (m) .

Pleuronectes fesus (L.}

Pleuronectes limanda (L.)
Pleuronectes plutessa L.

Polyprion americanus (Bl ‘ot Schn. )
Pomatomus saltator (L.) .
Reporhamphus reqularis.

Rhombus lovis Gott.

Ithombus maximus . .

Gobie paganel
Flétan

Flétan

Girelle

Bar; Louvine
Vieille

Vieille
Baudroie
Stockfish
Colin ; Merlu
Lingue

Bar

Grey harder
Sea mullet
Mulet ; Muge
Rouget
Rouget-barbet
Surmulet
Murcéne
Oblade
Gros-yeux
Roussean
White steenbras
Morme

Red stumnose
Panga,

Red roman
Pagre
Lamproie de mer
Deep-sea flathead
Murray perch
Limande-sole
Lemon-sole
Flet

Limande

Plie ; carrolet
Stone bass
IDHY

CGrarfish
Barbue
Turbot,

79,82
79,00-75,4
49,5
83.09-77,13
79,94-77,00
79,71
80,16
68,36
83,96-78,42
80,89-79,50
8.3
77,5
78, )l ()1,3_
74 3 -64.5
75,6
719
77,89-76,85
76,67
69,82
Ah 03-73,12

76.36-75,08
77,91-76,17

78.05-76,76

78,47

70,.)() 70 13
6,8
71, 86 75,81

78,3

16,64
18,80-18,00
21,0

21,33-14,79
19,96-18,53
18,52
18.27
23,17
18,52-15,16
18.80-16,35
22,50-19,50
20
22.90-19,01
2(»,4 -18,1
19,56
19,0
17,21-17,13
18,23
16,18
18.87-18.62
17,6 -17,25
17,89-14,13
21,09-20,03
18,56
21,73-20,66
20,84-19,6¢
20,33-19,28

21, 8[ 1.)91
21,0

19,8 -17,02
20,6 -16,8

2,61
9,60-0,5
15,0
1,22-1,06
2,50-0,84
1,17
0,806
7,51
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- 2 Y N R
NOM SCIENTIFIQUE © NOM VULGAIRE . IIL‘%I,D”F‘ IRO'I;F,‘H‘LS LIPOI,DES
70) (%0) 70
Sarda sarda Bloch . Cape katoutel 72,75-69,07 23.37-22,68 6,43-2,19
Sardinops neopilchardus. Pilchard 789 -73.9 17.4 -14,7 1,2-1,1
Seiaena hololepidota (Lacep.) Kabeljou 77,84-76,12 20,33-19,33 3,09-0,30
Scomber colias (Gm.) . . Mackerel 753,66-74,57 22,69-22,08 0,77-0,00
Scomber colins Gin. . Maquercau espagnol 78,97-65,5 20,00-15,33 13,00-4,26
Scomber scombrus L. Maquereau 74.27-68,84 23,10-17,59 8,36-5.14
Scorpaena porcus L. Rascasse brune 79.638 17,91 1,77
Scorpaena scrofa L. . Rascasse 81,26-74,96 16.69-13.52 1,31-1.29
Sebastodes dactylopterus Del. | Rasecasse blanche 78,99 18.09 2,20
Sebastichthys copensis (Gm.} Jacob pever 78,76-77,93 19,60-13.98 0,43-0,10
Seriola lalandii (C. et V.). Yellow tail 73,36 22,54 3,12
Serranus cabrille L.. . . Serran cabrille 76,22 21,17 1,77
Serranus hepatus Bonap. Petit serran’ 78,04 19,96 1.43
Sillaya ciliata . Whiting 76,0 21,3 1,2
Solea vulgaris Qumw . Sole 77,9 19,2 -18.8 2,28-1,8
Sparus globiceps (C. et V.) . . White stum nose 75,02-74.49 20,73-20.12 2,52-1,68
Thunnus maccoyit . Tuna 0,7 -70,5 25 23,8 3.4-2.6
Thunnus thynnus L. . Thon rouge 58,5 27,0 13,00
Thynnus alalunga C. et v Albacore germon 66,0-63,0 25,0-23.5 7,5
Thyrsites atun (Euphe.) . Snoek T9.63-64,5¢ 23,26-18,74 11,92-0,00
Trachinus vipera C. et \ Vive 71.06 2241 5,62
Trackurus trachurus (1..). Maasbanker 77.93-73,82 20,16-18,41 5.17-0,47
Trachurus trachurus (L.). Chinchard 79,6-69,2 22,21-15,99 9.1-1,2
Trigla sp. . Girondin 77.2-76.0 20,2-19.7 2,3-1,1
Trigla mpr’ru C e‘b \'. Grondin cavillone 78,11 17,81 3,13
Trigle cuculus L. . Grondin rouge ; mor-|
rude 7.21-74.0 18,33-17.3 6,3-3,12
Trigla gurnardus L. Grondin gris 83,26 14,54 1.39
Trigla lineata Art. . Bregolo 79.89 17,29 2,28
Trigla luecerna L.. Perlon 79,14 18,06 1.85
Trigla lyra L. . . . Grondin Iyre 77,73 13,62 2,76
Xiphias glmlzus L. .. Lspadon 75.0 18,00 4,5
Zeus capensis (C. of Vo). John dory 9.48-75,15 19,95-17,33 1,73-0.55
Zeus faber (L.). . . . Saint-Pievre 78,0 18,4 1,3
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POISSONS DE MER €T D'EAU DOu

Acipencer sturio L.. . . . . ..
Anguilla vulgaris Cuv,

Clupea alosa (1..). R
Oncorkynchus sp. (en (()llh(l\(‘)
Oncorhynchus sp.. . . . . . .
Oncorkynchus sp.. . . .
Oncorhynchus sp. ..
Oncorhynchus thcwy Jf.s’(’h(l ..
Salmo salar (L.) . . . . .

Po1880NS D’EAU DOUCKE

Abramis vulgaris. . . . . .
Cyprinus carpio L.. . e e
Cyprinus carpio (de\age) e
Esox Tucius 1. Ce
Uobio fluviatilis Ce
Leuciscus cephalus L. . . . . .

Leuciscus rutilus C. et V.. . . .
Leuciscus souffia Riss.. . . . . . . .
Perca fluviatilis Bell. . . . . . . (.
Petromyzon ﬁ'uviutilis ]

Salmo fario L.. . ..
Nalmo irideus (;-1b e e .
Tinca vulgaris Costa . . . . .

CRUSTACES

Astacus sp. . . . . .. L L.
Cancer pagurus. . . . . . . .
Homarus vulgaris. . . . . . . .
Crangon vulgaris. .
Leuander serratus . . . .

Penaeus sp. (cuit). . . R
Penaeus sp. (séché). . . . . . . .
Penaeus sp. (déchets). . . . . . .

'

Esturgeon
Anguille

Alose

Red salimon
Chinook salmon
Pink salinon
Calico chum

White spring salmon

Saumon

Breme
Carpe
Carpe
Brochet
Goujon
Chevenne
Gardon
Blageon
Pevehe
Lamproie
Truite
Truite arc-en-ciol
Tanche

Eerevisse
Tourteau
Homard
Crevette grise
Bouquet
Crevette
Shrimp
Shrimp

79,0
70.609-60,00
69,7
67,0
65.0
71,0
71,0
tit,4
66,6

TO.0
T9.68-77,89
73,0
80,0
79,0
80,2 -T8,03

81,0
73,6
75,0-71.5
T00-67.6
71.2
64.50
12,50
0.0

18
21,32-14,4
21,90-19,00

20,0

20)

20,5

21,3

19,15

21,5

16,0
14,90-17,50
17,0

20,42-17,31
19,5
19,23
19,0-17,6
15 0

13,24
14,00-0,35

oo
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NOM SCIENTIFIQI B

MOLLUSQUES

Buceinus sp. .

Cardium edule .

Chlamys sp. .

Littorina sp.. .

Mytilus edulis .

Ostrea edulis. . .

Pecten maximus e
Tapes sp. . « . . . . . .-

(FUFs DE POISSON

Acipencer sp.
Acipencer sp.
Acipencer sp.

Acipencer sturio .
Acipencer sp. .

Acipencer sp. . . .
Alosa alosa . . . .
Esox lucius . . . .
Cyprinus carpio .

Coregonus lavaretus.
Leuciscus grisulginii

Muged sp. . . . .

Gadus morrhuu.

NOM VL LGALRE Hu.w:]x/m'n’c I’ROTOﬁ/:rNEs LIPOI/DES

70 70 %0)

!

- 20,6-15,8 —

Coue 92,0 9,9 —

— 23,4-15,3 —

Bigorneau 73,0 1,60 —
Moule 31,4-84,1 11,7-8,9 2,3-0,8
Huitre 83.1-76.6 12,6-8,6 2,5-1,1
Coquille St-Jacgues 78,4 17,5 1,0-0,5

Palourde 86,0 11,3 0,3

Caviar frais de Russio
Caviar Trais de Russie
Caviar frais de Rou-
mariie
Caviar frais de France
Caviar pressé d’Astra-
kan
Fromage de caviar
(Fufe frais d’alose
Caviar frais de brochet
Caviar frais de carpe
Caviar frais de Lavaret
Caviar frais de I'’Able
grisalgine . .
Poutargue  (ovaires
pressés)
(Iufs de morue salés et
fumdés

52,72-50,00
56,97-46,41
49,71-48,8

©30,05-48,26

43,04-30,89
19.38

72,1
78,31

17,27

70,80

23,75-24.68
33.,47-25,18
26,8

29,50-27,73

10,33-30,00

34,81
23,0
11,5
14,0
14,37

19.77
43,90

21,25

14.81-12,
14,99-12,
16,2

1

83

13,39-11,97
19,7-12,44

2

’

8,8
3.8
3.4
2

7

K
.97
6,84

27,60

1,16

Les appellations vulgaires les plus fréqueniment utilisbées ont 6t signalées en face des noms scientifiques. On s’est arrété
de préférence a la terminologic en usage aux Halles de Paris ; lorsqu’un poisson y est inconnu ¢’est lo nom vernaculaire, francais

ou étranger qui a 614 cité,
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SUR LE ROLE DU POINSON DANS L'ALIMENTATION 15
On voit jusqu’a quel point est erronée la légende qui assure gue le
poisson est moins nutritif que la viande. Pour clore ce paragraphe, il
est intéressant de situer la participation que peut prendre le poisson
dans la couverture du besoin protidique de I'homme. D'aprés le Nationa:
Rescarch Council, ¢é besoin est évalué & 70 grammes de protides par
jour. Mme Raxpoix adopte également ce chiffre, mais ajoute que
30 grammes doivent étre fournis sous forme de protides animaux. Dans
leo cadre de nos habitudes alimentaires, 'ingestion de 150 grammes de
poisson par jour n’a certes rien d'exagéré. Pour la grande majorité des
poissons d’usage courant, cette quantité assure largement la couverture
du besoin en protides animaux. Pour micux expliquer ce point, voici
un exemple simple : une hoite de thon a L'huile de 100 grammes (standard
américain) représente 25 grammes de protides. Il faut 300 grammes
de pain pour l'accompagner, ce qui représente 21 grammes de protides.
Ce trés simple « casse-crolite » couvre & raison de 66 p. 100 le hesoin
protidique global et pour 83 p. 100 le besoin spécifique en protides ani-
maux. On voit tout l'intérét du poisson comme aliment protidique.
Certes il partage ce privilege avece la viande, mais non pas avec tous les
produits d'origine animale. Pour remplacer les protides apportés par la
petite boite de thon dans notre casse-croiite, il faudrait d’aprés les tables
de Raxpoiy et coll. (104) soit 4 ceufs, soit encore 700 ce. de lait. La dispro-
portion est manifeste.

N

L — LA REPARTITION DE IJAZOTE

’étude de la répartition de P'azote présente un intérét certain sur
le plan alimentaire. Seule, elle permet de discriminer les formes azotées
hautement efficientes de celles qui jouent un role pluseffacé, Chezl’Homine,
en effet, n’est réputé alimentaire que l'azote engagé dans des molécules
protéiques. Dans le muscle du poisson, un pourcentage d’azote loin d’étre
négligeable est représenté par des substances trés diverses : bases azotées,
urée, créatine, ansérine, ete... Les produits génitaux sont caractérisés
par la présence de composants spécifiques. Voici done un apercu des
différentes formes d’azote chez le poisson.




16 CONGRES INTERNATIONAL IPETUDE

1.’AZOTE TROTEIQUE

Quantitativement cette fraction est de loin la plus importante,
comme il ressort du tableau suivant emprunté & CATSERET (25) :

Azore Azore N protsique

, —_—— % 1t LFERENCES
TOTAL PROTEIQUE N total X 1001 REFERENCE

KspRers

Morue. . . . . . . 2,83 2,47 87,2 Reay (107)
Hareng . . . . . . 2,90 2.53 87.2 Botry (21)
Sardine . . . . . . 3.46 2,97 83,8 Botry (21)
Fglefin . . . . . . 2,85 2,48 87 ReAY (107)
Homard . . . . . 2,72 © 2,04 75

‘CAMPBELL (24)

.

Plus abondant chez les poissons cartilagineux, 1’azote non protéique
peut atteindre 26 p. 100 de 'azote total chez certains squales [Koxpo
et coll. (63, 66, 67)].

Pour une méme espiee zoologique, la composition des protéines
varie en fonction de la saison de capture, de l'dge et du sexe des spé-
cimens étudiés. Dans Uensemble, la parenté ext toutefois étroite entre la
composition des protéines du muscle de poisson et celle de la chair des
mammiféres, ainsi qu’en témoigne le tableau suivant di & Dyer et

coll. (38)

—
FRACTIONNEMENT DE LA PROTEINE DU TISSU MUSCULAIRE
Lapin Haddock Morue
Fracrtios )
WEBER SMITH ReAy Dyxkr et Col.
et MEYER et KTOCHEL
{133) (120) (108) (38)
Myosine 39 G5 i 67 06
Globuline X 22 19 —_ 8
Myogéne . 22 10 18 6
Myoalbumine. — 1 — 7
Stroma. -~ 3 3 3

La fraction myosine est la plus importante. Dans le muscle de
carpe, la myosine vraie n’a pu étre caractérisée, alors que Rotu (114)
a identifié Pactomyosire de SzENT-GYORGYI.

En dépit des analogies certaines, les tissus musculaires des poissons
osseux renferment généralement moins de conjonectif (protéines du



SUR LE ROLE DU POISSON DANS L’ALIMENTATION 17

stroma) que ceux des mammiféres, comme il ressort des donndes suivantes :

TENEUR EN TISSU CONJONCTIF 9,
T ————— ... - -

Haddock l Lapin Bauf Rat blane
[Reay (ln))] [BaTE-Svrra (15)] [BaTe-Svite (15)] [REAY (105)]
l i \l .
i i !
3.3 [ 15 : 8-22 ! 7
|

Cette différence n'apparait plus chez les poissons Elasmobranches,
comme le montrent lex valeurs de REAY et coll. (107)

- PROTEINES DU STROMA
Fsriicrs LN 9
DE N COAGULABLE
Téléustéens :

Flétan (Hippoglossus vulgaris) . . .

)

as
1

Haddock (Gudus wglefinus).

Merlu ((Merluccius vulgaris). .. 4
Morue (Gadus morrhug) . . . . . . . 5
Hareng (Clupea harengus) . . . . . 3 ,
Grondin (Trigla sp.). . . . . 3
Plie (Pleuronectes sp.) . ]
Limande (Dleuronectes microce phulus) 7

Elasmobranches :

Raie (Raja sp.). e e e 6
Catfish (-1narrlm‘haa lupu,s) . . 7
Chien de mer (Acanthias zmlqmbs). B 11

Le faible pourcentage de conjonctif dans les polssons osseux les
plus consommés explique pourquoi cet aliment est toujours plus tendre
que la viande.

En pratique, les poissons de petite taille ne sont jamais saignés ;
lex plus gros le sont souvent imparfaitement. Il est donc intéressant
d'apporter quelques précisions sur leurs protéines sanguines. Ainsi que
chez les mammiféres, elles se répartissent en 2 groupes principaux
sé¢rum-albumines et globulines. Le rapport SA /G, qui cst supérieur & 1
chez les mammiféres, est en général inférieur & 0,5 chez les poissons (33)
mais peut, occasionnellement, étre plus élevé. ’
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TENEUR EN PROTEINE (g p. 1000) DU SANG DE CERTAINS POISSONS
ET MOLLUSQUES

EspECES Pror. | SEreM | Grosu- AUTEURS
TOTALES (ALBUMINE| LINE
Toléostéens @
Conger vulgaris . . . . . . .| 56,00 —_ —_— Pora (103)
Tinca vulgaris. . . . 238,83 10,50 19,35 |DEMENIER (33)

Labrus bergylia (m{xle).. 26,97 —
Labrus bergylta (femelle). . .| 28,12 —

Pora (101)
Pora (101)

Anguilla vulgaris (can douce).| 60,87 15.62 | 42,95 (FirLy et Ton-
TAINE (41)
Anguilla vulgaris (mer). . . .| 40,61 16,87 44,69 |DFEVMENTER (33)
Elasmobranches :
Torpedo marmorata (femelle) L1 39,16 6,62 32,34 |DEMENIER (33)
‘Pora (103)
Torpedo marmorata (male) . . 25,00 - — IPora (102)
Raia undata (male) . . . . . 12,12 — — Pora (102)
Raia undata (femelle) o 0 0 ] 22,66 — — Pora (102)
Seyllumm canicula (male) . . .| 30,03 -— - -Pora (102)
Seyllum ecanicula (femelle) . . 32,08 — — iPora (102)
Raia clavaia (femelley . ., 25,33 — — Pora (103)
Squating angelus (male) . . . 22,87 -— — Pora (103)

Mollusques :

)
Octopus vulgaris (male). . . .} 116.9 - - - iPora (103)
Septa officinalis (male) . . 1 122,0 — !P()R.\ (103)
|

La fraction protéique des eufs demeure fort mal connue. D’anciens
travaux tendaient & la distinetion d’albumines spécifiques : ichtine,
ichtuline, ichtidine [GALIPPE (42)], clupéovine, ete... [HrcoUrNENg (52)]
1 semble que la coque des aufs soit apparentée & une pseudo-kératine
[Yourna et Inmax (138)]. Certains aufs de tétrodons sont toxiques
[REmy (109), Mivra ¢t Taxesakr (87), Taxanasiur et Inoxo (124),
DoLrress (35), LAVIER (70), ete...]. Iempoisonnement est fonction de
Ia, maturité des ovaires. Tl se manifeste par des svmptOmes de paralysie
suivis de convulsions et de dyspnée mortelle. La tétrodotoxine respomn-
sable de ces accidents a été isolée. 1l §’agit peut-étre d’une toxalbu-
mine (¥).

Enfin, signalons que la peau des poissons est riche en collagéne (43,
129). Les éecailles, & Uexception des écailles ganoides des esturgeons, sont
formées d’une scléroprotéine du groupe des kératines, & laquelle Moxg-
NER (88) avait donné le nom d’ichthylépidine. Cette substance est parti-

(*) A cette oceasion,notons que des accidents peuvent résulter de la consomma-
tion de différents tissus d’espéces varides, Nous devons a WHITLEY (135 bis) une
intéressante mise au point de la question des poissons véndénoux ou venimeux de
’Qeéan Pacifique,
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culierement riche en cystive, mais d'aprés GREEN ¢t TowEr (46) sa
teneur en § total varie dans des limites notables selon les espéces. On
trouvera dans le tableau II les teneurs en aminoacides des écailles de
hareng, d’aprés les analyses de NEY et collaborateurs (92).

LES NUCLEO-PROTEINES

On groupe sous cette appellation des composés caractéristiques des
laitances, qui donnent par hydrolyse de acide nucléique et une pro-
tamine. Voici & titre d’exemple la composition de la laitance de saumon,
d'apres MiescHER (83, 84) :

Protamine . . . . . . 26,76 Lécithine . . . . . . . . . 7,47
Nucldines . . . . . . 18,68 * Choles¥érine . . . . . . . ., 2,24
Albumines . . . . . . 10,32 Graisses., . . . . . . . . . 453

Un travail plus récent de POLLISTER et MIRSKY (99) nous apprend
que la nucléo-protamine de la laitance de truite (Salmo fario) représente
sLE p. 100 de la totalité des produits génitaux délipidés et 91 p. 100 -
des noyaux des spermatozoides. Les compositions élémentaires sont les
suivantes : '

‘l PrOso | N %
Sperme total . . . L . ’ 5,0t 18,33
Nucléoprotamine . R 6,14 ‘ 18,4
Acide nucléique .. l 8,97 14,47

Il semble que P'acide nucléique soit ici du type désoxyribodésique,
cowparable & celui du thymus des mammiféres.

Il est intéressant de noter la spéeificité des protamines. Clest ainsi
qu'on a depuis longtemps isolé la sturine des laitances d’esturgeon,
la scombrine du maquereau, la clupéine du hareng, la crénilabrine du
crénilabre, la percine de la perche, la cyprinine de la carpe et la salmine
du saumon, pour ne citer que les principales. Toutes ces protéines élémen-
taires different par la nature et le taux de leurs aminoacides. Elles n’en
renfermeraient qu’un nombre limité parmi lesquels prédomine toujours
Parginine.
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1AZOTE NON PROTEIQUE

Cette fraction est toujours plus notable dans le poisson que dans
la viande. Quoique de valeur alimentaire minime, elle revét cependant
une certaine importance par le fait qu'elle favoriserait la séerdtion des
sucs digestifs (24, 64). D’aprés CAMPRELL (23), il ¥ aurait un parallélisme
entre la stimulation de la sécrétion gastrique par les jus de poisson et
leur richesse en dérivés de imidazol. De plus, le pourcentage respectif
de ces constituants fournit de précieuses indications sur la fraicheur du
poisson. Les chiffres qui snivront s’appliqueront done au poisson frais.

Dases azotées volatiles

I’ammoniaque en est le principal représentant auquel s’ajoutent
de faibles quantités de di- et triméthylainine, comme le montre le tableau
suivant publié par REAY et coll (107) :

i |
L BASES AZOTEES DIMETHYL- TRIMETHYL-
LsplcEs VOLATILES | AMMONIAQUE AMINE AMINF

TOTALES r )

(mg p. 100 N dans le musclo frais)

Chien de mer . . . 8,6-8.3 ' 8,0-6,0 0,07 ‘ 1,0-0.5
Haddoek . . . . .7 11.3-11.0 ! 10,0-8.0 0,08-0,06 1.50-0.56
Huareng maigre - . i

(4 96 graisse). . . 18.6 ! 16,72 0,08 1.8
Hareng gras | ‘

(20 9/ graisse) 18.4 17.0 016 1.2
Maquereaw. . . . . 20,4 | 19.8 0,17 0,10

} 0,23-tvaces

Perche . . . . . . 14.36-10,0 i 12,57-8,5 traces

Buases azotées fixes

Oxyde de triméthylamine. — On en rencontre des quantités notables
chez les poissons de mer, surtout chez les Elasmobranches. Le taux est
moins élevé chez ceux qui vivent & la fois en eau douce et ean salée. Sa
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présence est discutée chez les poissons d'eau douce, en raison peut-étre
i d’importantes variations saisonniéres. Voici des exemples chiffrés :

TENEGR EN OXYDE DE TRIMETHYLAMINE DE LA CHAIR DES POINSONS
(mg p. 100 g de muscle frais)

FSPECE REAY ('oox BEATTY
SPRCES (106) 27) (16)

Téléostéens maring :

' Clupea harengus (Hareug). . . . . . . . 313 — 390-449
Gadus cglefinus (Haddock). . .. . . . .| 220-300 — —
(ladus callarias (Morue). . .. .. — — 780-590
Gadus merlangus (Merlun), . . . . . . . 236 — —
Gadus morrhua (Morue). . . . . . . . . 160-100 160 —
Glytocephalus cynoglossus (Witeh) . . . . — — 560-23v
Hippoglossus vulgaris (Flétan). . . . . . — 290 —
Limanda ferruginea (Limande), , , , , . — — 118
Melanogrammus oglefinus (Haddock). . . — 300 130-340
Pleuronectes microcephalus (Sole). . . . . 190 —- —
DPollachius virens (Merlan). . . . . . . . — 190 500-440
Pseudopleuronectes ameri~anus (Carrelet). — — 540-250
Scomber scombrus (Maquereau) . . . . . — —- 290-200
Urophycis sp. (Merlu). e e — —_ 980-780
Zeus faber (Saint-Pierre) . . . . . . . . 358 — —

" Elasmobranches

Pristiurus melanostomus (Roussette) . . . 1 080 — —
Raia batis (Raie bleue). . . . . . . . . 1100 — —
Raia loevis (Raie) . . . . . . . . . .. — - - 1250
Raia scabrate (Raie bouclée) . . . . . . — — 270
Raia senta (Raio lisse) . . . . . . . . . — — 530
Seyllium canicula (Chien de mer) . . . . 1 430 .- —
Squalus acanthias (Roussette) . . . . . . — — 1 590-1 250

Téléostéens d'eau douce :

Ameiurus nebulosus (Catfish) . . . . . . — — 0
Catodfomus commersonit (Sucker). . . . . — - U
Esox lucius (Brochet)., . . . . . . . . . It — —
Perca flavescens (Yellow Perch) . . . . . — — 0
Perca fluviatilis (Perche) . . . . . . . . 0 — —

Salmo trutta (Truite), . . . . . . . . . 9 — -

Téléostéens de mer et d'ean douce :

Anguilla rostrata (eau douce) (Anguille) . — 0
Anguilla rostrata (eau saumatre). . . . . — — 0,001-0,005
Pomomubus pseudo-harengus (mer) (Gas-

pereau) . . . . . . . .. L. ... — — 280-200

Crustacés :
Homarus vulgaris (Homard) . . . . . . — 154 S —
Nephrops norvegicus (Langoustine). . . . 633 — —

Les chiffres de BEATTY proviennent de dosages exécutdés sur du suc de muscle
/ pressé. Les résultats sont approximativement supérieurs de 20 p. 100 & ceux fournis
i par lo méme muscle entier et frais.
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VARIATIONS SAISONNIERES DE L'OXYDE DE TRIMETHYLAMINE DU MUSCLE DU POISSON
D’EAU POUCE [d’aprés LINTzZEL et coll. (75)] .
(mg p. 100 g de muscle)

Esrices ) JUIL.-AOUT | NOV.-JANV.
|

Abramis vimba (Bréme) . . ! 92,3 22.9-4,7
Anguilla vulgaris (Angulllo . 36,9 —
Esox lucius (Brochet) | . 23,7 30,3
Leciscus cephulus (Chubot) 22,4 40,1
Leuciscus erythrophtalmus 56,5 5,36
Perca fluviatilis (Perche). 53,1 I —-
Salmo fario (Truite). . | 73,1 i

Tinca vulgaris (T amhe) \ 24,9 —

On a rignalé également la présence d’oxyde de triméthylamine chez
les crustacés, notamment chez la crevette. Le clams n’en contient pas
[RoxoLp et JAKOBSEN (111)]. Chez les poissons vivants, il §’établit une
sorte d'équilibre entre oxyde de triméthylamine et triméthylamine au
profit de la forme oxydée. Apres la mort, Valtération des tissus s'accom-
pagne de la réduction de Toxyde en base libre. )

Détaines. — Tlles existent en plus grande quantité dans la chair
des poissous cartilagineux que dans celle des poissons osseux. Les poissons
d’eau douce en renferment peu. La plus fréquemment rencontrée est
la glyeine-bétaine. Cependant, chez anguille, on a décelé 0,01 p. 100
de y-butyrobétaine. La homarine et la N-méthylpyridine ont été carac-
térisées chez le homard ; ce dernier corps existe aussi chez les mollusques.

Voici, rapportées par REay et coll. (107), quelques tencurs en gly-
cine-bétaine dans les muscles de différentes espéees (en milligrammes
pour 100 g de muscle)

Esricrs GLYCINE-BETAINE
mg p. 100
Gadus morrhua (Morue). . . . . . . . . 102
Pleuronectes cynoglossus . . . . . . . . . 75
Carpe et Brochet. . . 10-14
Acanthias vulgaris (adulte) (Cluen de mer) 700
Acanthias vulgaris (embryon) . . . . . . 1200
Raia sp. ¢t Requins . . . . . . . . . . 210-260

Tarr (125) signale qu’aprées lingestion d’oxyde de triméthylamine
et de quelques bétaines, on les retrouve non transformées dans les urines.
Au contraire, la triméthylamine 8’y retrouve sous forme d’oxyde.

Urée. — C’est encore la chair des poissons cartilagineux qui en
contient la plus grande proportion ; les poissons osseux n’en renferment
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il
\'\ qu’un pourcentage minime, comme le montrent les valeurs rapportées
| par REAY et coll. (107)
|
EspicEs URr£e p. 100
Teléostéens
Haddock, Morue, Hareng, Saumon . . . 0,003-0,003
Elasmobranches :

Chien de mer . . . . . . . . .. . . 182.216

Rajes. . . . . . . . . . .« ... .. L5019
Crustacés :

Homard . . . . . . . . . . 0L traces

Chair de mammifeéres . . . . . . . . . 0,5

Créatine. — RSa présence est constante dans le muscle de poisson,
mais contrairement & ce que 'on a constaté pour l'oxyde de triméthyl-
amine, les bétaines et 'urde, il n’y a pas de différence caractéristique
entre les IElasmobranches et les Téléostéens. Les variations de la teneur
en créatine semblent étre d'ordre individuel et non spécifique ; les taux
noyens s’apparentent & ceux du muscle des mammiféres.

POURCENTAGE DI CREATINE DANS LE MUSCLE FRAIS

TeENEUR EN!
EspEcss CREATINE | AUTEURS
[¢X4
/0
Téléostéens marins :
Clupea harengus (Hareng). . . . . . . . . . 0,577 CAMPBELL (24)
Clupea pallasii (Haveng) . . . . . . . . . . 0,710 IITNTER (53)
Gadus eylefinus (Haddoek) . . . . . . . . . 0,478 BaTE-SMITH (14)
Gadus morrhua (Morue). . . . . . . . . .. 0,350 MELLANBY (82)
Gadus morrhua (Morue). . . . . . . . . . .|° 0576 CAMPBELL (24)
Labrus turdus (Labre) . . e 0,443 Kisca (63)
Melanogrammus cglefinus (Haddock). e 0,639 CamMPBELL (24)
Oncorhynchus tschawytscha (Suumon) e e 0,618 Oxtpa (93)
Salmo salar (Sawmon). . . e e e e 0,602 "CAMPBELL (21)
Téldostéens deau douce
Cyprinus carpio (Carpe). . . . . . . . . . . 0,625 PALTADIN et Wart-
LENBURGER (47)
Cyprinus carpio (Carpe). ~ . . . . . . . . .| 0,350-0,460 | PALLADIN eb BicA-
L.OVA (96)
, 1
Elasmobranches :
deanthias vulgaris (Chien de mer). . . . . . 0,460 EesLeToN et kG-
GLETON (39)
Raia binoculuta (Raie) . . . . . . . . . . . 0,481 Hux~TER (53)
Raia clavata (Raie). . . . . . . . . . . .. 0,440 EGGLETON et Ka-
GLETON (39)
Raia stabuliformis (Haxe) e e e e e e 0,337 CAMPBELL (21)
Raia sp. (Raic) . . e e e e e 0,280 MELLANBY (82)
Raia sp. (Raie) . . . e e e e e 0,339 BATE-SMITH (14)
Sphyrna zygwna (Requm) e e e e e e 0,401 Kiscu (63)
Squalus sucklii (Chien de mer) . . . . . . . 0,600 HuNTER (53)
Torpedo orellata (Raio torpille). . . . . . . . 0,287 ‘IKISCH (63)
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La chair des crustacés (homard, crabe, écrevisse) et des mullu'sques
est pratiquement dépourvue de créatine. Chez les crustacés, Uarginine
se combine au phosphore, & sa place.

La méthyl-guanidine est présente en quantité notable chez les
requins, la raie et la morue, mais & I'état de traces chez la carpe.

La créatine sous forme de phospho-créatine (phospagéne), I'adéno-
sine di-phosphate (A. D. P.), l'adénosine tri-phosphate (A. T. P.) et
Pacide myoadénylique se rencontrent aussi bien chez les poissons que
chez les mammiféres, dans la fraction du muscle extractible par Pacide
trichloracétique.

Voici quelques chiffres dus & TARR (126) exprimés en micromolécules

par 100 grammes

= -

- S| owE 1] a =S : a

S| A1ES| Z |z | g1 g BwEle

B SR @ & g Z - Rz o]

ol =z | B} E = Z 2 IRA) 7

RA I ERE oS | e =z 2 Sl I

o) < S - Sy £ 3 ) -

Al Fl@im | 7 @ @] e] O
Phospho-créatine. . {1600 11470 11 680 | 845 45 0 0 1 353 1 535
AT P+ A Do P 800 $05) 1237 371 | 240 | 197 | 27 372 52
Ac. Myoadénylique. . 73 14 51| 214 | 158 1 240 0 90 - 80

o I
() Platichtys stellatus.— (b) Theragra chaleogramma.— (¢) Microgradus proximus.
— (d) 1bid., muscle aprés deux jours & 00 C. — (2) T'ewnjotoca lateralis. —
(f) Ophiodon elongatus.

Ansérine et carnosine. — 1’aprés ACHERMANN et 1lope-SEYLER (1),
on rencontre chez les Elasmobranches d’importantes quantités d’ansérine
et sculement des traces de carnosine, tandis que chez la morue et le
congre, cette dernitre est entierement remplacée par I'ansérine aux taux
respectifs de 0,03 et 0,04 p. 100. Au contraire, I’anguille d’eau douce ne
contient que de la carnosine au taux de 0,007 p. 100. Aucun de ces deux
corps n’a pu étre caractérisé chez le hareng et la perche.

Histamine. — Cette substance qui parait dériver de ’histidine n’avait
tout d’abord été signalée que chez les Scombridés (thons et maquereaux)
[Tcarast (51), Jouxstox et Jouxstox (38)]. '

Selon GEIGER et coll. (43) qui D'ont aussi caractérisée dans le suc
de sardine californienne (Sardina cerulea), sa présence serait plus géné-
ralisée.

L’histamine ne semble pas liée aux protéines du poisson récemment
péché. Son taux, tres faible a lorigine, est susceptible de croitre pendant
le stockage sous Veffet d'une pollution bactérienne de la chair.
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IV. — LES ACIDES AMINES

Llefficacité nutritive d'un protide est fonction de l'équilibre des
aminoacides qu'il renferme. L’absence d'un seul acide aminé « indis-
pensable » entraine U'inaptitude du protide & couvrir-le besoin azoté.
En dehors de inaptitude absolue qui caractérise certains protides défi-
cients comme la gélatine ou la zéine du mais, il existe toute une hiérarchie
dans le degré d'aptitude : un protide est d’autant plus efficace que sa
composition en aminoacides se rapproche de celle des protides tixsulaires.
Inversement, il sera d’autant moins eficace que son équilibre en amino-
acidey differe de celui de 'organisme. Il y a done le plus grand intérét
3 connaitre avec exactitwle la teneur en aminoacides des protides
alimentaires. E

Tes valeurs relatives au poisson sont assez nombreuses. (‘ependant,
la littérature fait ressortic des différences parfois importantes comme le
montre le tableau suivant dressé par Deas et TARR (30) qui traduit les
pourcentages caleulés sur la base de 16 p. 100 d'azote :

| s
A o=
z z . & - 2 z < z Z 2
= = 3 Z Z Z - . = z
ra - [ o - = o = = —
= & = s k4 = o = z o
z ES = = 5 = ol 4 -3 S
Az ST E g E T
- -~ = = e
= =
. [
Minimum., . . . . .| 46 ] 06 | 321 64 1 573 1.3 | 3.4 0,9, 4.3
Maximum . . . . |12 1 2,3 1 6 7,1 1145 ) 3,815 4.5 | 2,2 | 5,8
] |

I’amplitude des écarts s’explique en partie par les caractéres varié-
taux. Mais il n’est pas exclu de penser qu’ils releévent également de la
diversité des techniques expérimentales. Les méthodes les plus récentes,
A savoir les méthodes microbiologiques, sont les seules & doser la totalité
des aminoacides. Nous leur avons donné la préférence, ce qui nous a
conduit & éliminer certains résultats acquis par des procédés chimiques,
en raison de leur caractére nettement aberrant.

Le tableau II rapporte la teneur de différents poissons, produits
assimilés et autres aliments d’origine animale en aminoacides essentiels,
calculée sur la base de 16 p. 100 d’azote. Ce mode d’évaluation est utilis¢
pour permettre des comparaisons relatives & 'équilibre des acides aminés,
indépendamment du taux azoté.
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TABLEAU

TENECR EN AMINOACIDES (%)

ALIMENTS Arcivivg] HisTi- | Isovkc- J Letcing | LysINg
DINE CINE -
PO1SSONS

Sardine

Sardirops cerulea. . . . . . . . . 3,1 4T 1.6 7,2 8.4
Harengs

Clupea harengus . 5,5 2.4 1,9 7,1 7,3

Clupea pallasit. 3,9 2.0 6,4 8, 8,2

Leuchichihys urtedi . — — — — —
Maquercaux .

Scomber scombrus . . . . . . .. 5.8 3.8 5.2 7,2 8,1

Preumatophorus diego. . . . . . ., 3.5 5,4 3,0 7.4 3,5

Seomberomorus maculatus . 0,3 1.5 —_— — 6.5

'

Thons .

Glermo, Thunnus et Néothunnus sp. 3.3 3,7 4,7 7,2 8,3

Euthynnus pelawmys. .. 7.8 3 — 10,4 7.4
Atlantie fish flakes

Gadus callarias et Mclanograninus

wglefinus . . . . . L L L L. 6.1 2,1 3,5 8.1 ER)

Sebastodes sp. (Bed Cody . ., . . . 1.3 1,6 i 6,8 11.4 14,4
Pagre i

Pagrus sp. . . . . ... L. .. 3.1 2,0 — 8,8 G.2
Croaker

Micropogon undulatus. . . . . . . 3,8 1,4 — —_ 6,1
Fiétan l

Hippoglossus hippoglossus. . . . . 6,0 1,7 — 10,3 l 6,7
Red snapper ’

Lutianus blackfordii . . . . . . . 6,2 1,6 — — ! G,7
Mulet | ;

Mugil sp.. . . o o 0oL 5.8 1.6 — — .7
Alose

Alosw sadissima « v 0 0 0. .. 4,5 1,1 e i — 6,4
Sawmons

Oncorhynchus ischawytscha. 3.8 2.6 1,9 3 8,0

Oncorkynchus keta . . 5,5 1.3 — —_ 3,7

Oncorkynchus kisuteh . 3,7 19 — — 6.6
Truites

Cynoscion regalis. . . 5,9 1,4 — — 6,8

Cristivomer namuycusk 3,7 1,4 — e 7.1
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100 D’AZOTE

METHIO-| PHENYL-| THREO- | TRYPTO- | Vapixe AUTEURS
NINE | ALANINE NINE PHANE
2.8 3.7 1.3 1.0 3,2 NEemraxns et Coll. (91)
2,7 3.4 4.4 0, 5.0 POTTINGER et BarLowix (104)
2 4.0 +.5 0.7 3,1 Dizas et TArr (31)
— — — 1.0 —— PorTiNcER et BaLbwix (100)
2,% 3.5 1.9 1,0 5.4 NeiLanps et Coll. (91)
2,8 3.8 4,5 1,0 5.2 NeILANDs et Coll. (91)
— — — 1,4 —- PorTiNGER et Banowix (1o
2,8 3.5 4.3 1.0 3,1 NeLanps et Coll. (91
—_ 4.1 - — —_ ORUDA (93)
3,0 3,9 L9 ~ 1.0 3.3 NEeILANDS ot Coll. (91)
2.6 4,4 5.1 o1 5.0 Deas et Tarr (31)
- 1.7 - - NUSUKI et OrUDA (123)
”
— — - 1.2 - PoTTin¢ER et BALpwin (100)
- 3.0 — 1.6 - PorTinGeER et Banpwin (100) 5 OSBORNE
et Heyn (914) '
— — -— 1.2 — POTTINGER et BaLpwiIN (100) ; OSBORNE
ot Heyn (44)
— — — 1,4 — PoTTincER et BaAupwiIN (100) ; OSBORNE
et Hevlw (98
— — —_ 1,2 — POTTINGER et BALDWIN (100); ()SHORNE
et HEYL (914),
3,0 3.7 .4 0.9 3,6 NeiLaxps et Coll, (91)
— - -— 1.3 - PorrincER et BaLpwIiN (100)
- — — 1.4 — PoTTINGER et Barnwin (100)
— — —- 1,0 — PorTiNGER et Barpwin (100)
- - — 1. -— POTTINGER et BALpwIN (100)
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TABLEAU
ALIMENTS Arcinixg| HsTI- ,IS””—"”' LeveiNi {| LysiNg
DINE cINg ! ;
! - =
LarTaxces ! i !
Hareng f !
Clupea pallasii. 13,5 0.6 B0 50 113
Saumon [
Oncorhynchus tschawytscha. 1Ll 0,46 3,2 3,6 1,8
Oncorhynchus keta . 1Ly 0,7 3.9 - |
H »
EvFs 2
Clupea pallusii. . : 4.8 1,2 7,7 1Ly 1,8
Onecorhynchus t(schawytwha. 3,9 1,4 8,2 1,1 j 1,8 ¢
' e
{ S
TcAlLLEs | ’
Clupea harengus . 7,6 1,9 1.9 4,2 3,1
CRUSTACES |
Crevettes . ; }
Peanus sp. P9, 2,2 a3 %5 | 85
Peanus sp. . 10,2 3,7 — ! — i 7.6
Peanus brasilionsis. 7.5 1,6 — i — 7.3
Crabe bleu i |
Callinectes A(lp?(]lls . 7.6 1,5 — | — l 6,4
Langouste. . 7,2 2,8 — l 11,3 9,0
|
! )
MOLLUSQUES ! .
Clams } ;
Venus mercenaria. 5,3 1,4 — ! — i 35,4
| |
Huitre ' :
Ostrea virginica 5,7 1,8 — . — ! 3,2
t
Coquille Saint-Jacques | |
Pecten sp. 7,3 2,0 — i 8,7 | 5,7
: {
VIANDES ( :
Foie . . 6,5 4+ 0,7(2,6 4 0,3 IS4 8,4 ! 6,3 '
Muscle animar. . 7,2 + 0,9/2,1 4 0,2 6,3 3 ’ 7,6 + 1
Jambon eru entier . . 6,4 3.5 4,9 7,9 | 8,9 l
Jambon préparé . 6,2 3,1 4,6 7,7 i 81 |
Il
) LaArr i
Protides totaux 4,3 2.3 8,2 11,3 i 7.5
(ECFs '
Protides totaux ; 6,4 2.1 8,0 9,2 2
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DEeas et Tarr (31)

Deas et Tarr (31)
Dras et Tarr (31)

Dras et Tarr (31)
Deas et Tarr (31)

Ney et Coll (92)

NeiLanps et Coll. (41)

Porrinerr et BaLpwix (100)

iPOTTINGER ot BALbWIN (100)
OKUDA (93).

i
}
l()KL‘DA (9:3)

OxrUDA (93)

OsporNE et Jonus (95)

BLock et BoLLiNg (19)
BLock et Boriine (1Y)
NEeLaxps et Coll. (91)
NEiLanns et Coll. (91)

Brock ¢t Boruive (14)

MITCHELL et BLOCK (86)
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Pendant longtemps, on a cru que la chair du poisson se distinguait
essentiellement du muscle de mammiféres par I'absence de glycine, acide
aminé le plus simple. Cette notion, établie par Okrpa (93), OSBORNE
et coll. (9%, 93) demande & é&tre complétement revisée. Les dosages
microbiologiques de DTN et coll. (37) font,en eflet, ressortir une tencur
en glycine qui va de 4,5 p. 100 dans le thon 4 7,5 dans le maquercau.
Les pourcentages des acides aspartique et glutamique sont également
comparables & ceux de la viande, ainsi qu'il ressort des travaux de
Doy et coll. (37)

3
|
ALIMENTS | ACIDE ACIDE
{ ASPARTIQUE | GLUTAMIQUE
|
Maquereau. . . . . . ! 4 | 12
Sardine . . . . . . . Y ‘ 13
Thon . . . . . . . . 8,7 13
Jambon . . . . .. L 8 14

Du puint de vue aminoacides, il n'existe done aucune différence
significative entre poisson et viande.

Les laitances refletent la composition de leur protamine spéci-
fique. Celles dont nous donnons I’analyse (hareng et saumon) sont carac-
térisées par la teneur élevée en arginine et 1'effondrement du taux de
lysine. 1l ne peut y avoir 1a une régle générale, puisque d’autres pro-
tamines sont riches en Iysine, telle que la sturine qui en renferme 7,5 p. 100
et la cyprinine qui accuse la tencur extraordinaire de 29 p. 100. Il y aurait
done un trés grand intérét & mieux connaitre 1'équilibre en aminoacidex
des différentes laitances.

On peut en dire autant des ceufs. Ceux dont nous possédons analyse
se rapprochent assez de la chair, cauf pour la Iysine, Chez les crustacés,
la répartition des aminoacides est voisine de celle du poisson. Enfin,
les mollusques contiennent un peu moins de lysine.

Au total, il existe, certes, des variations dans la teneur en amino-
acides de la chair des divers poissons ; mais ces écarts sont surtout sen-
sibles pour I'arginine (qui n’est que semi-indispensable), Phistidine (rela-
tivement banale) et le tryptophane. La répartition des autres amino-
acides est beaucoup plus homogéne. Le chiffre de 14 p. 100 pour la lysine

“est en effet unique et toutes les autres valeurs oscillent entre 6 et 8 p. 100.
Fait trés important : on sait depuis les travaux de NEILANDS et coll. (91)
et de Duxx et coll. (37), poursuivis conjointement dans des laboratoires
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différents, que les procédés de cuisson et de mise en conserve Waltdérent
aucunement la teneur en acides aminés indispensables.

Nous pouvons aller encore plus loin pour situer le poisson dans la
hiérarchie des aliments protidiques et cela grice a la notion de « Déviation
Standard » (1) apportée par Brock et MiTcHELL (20, 86).

Ces auteurs, a Uinstar d’autres nutritionnistes, considerent les
protides totaux de I'ceuf de poule comme les micux ¢quilibrés du point
de vue efficacité de croissance et les choisissent en conséquence comme
produit de référence. Connaissant la teneur en aminoacides d’autres
protides alimentaires, ils caleulent les différences de composition par
rapport & I'ceuf et expriment les écarts en pourcentage. Par exemple :
les protides de laitance de saumon renferment 2,7 p. 100 de thréonine,
les protides de L'ceuf de poule en contiennent 4,9 p. 100. La différence
brute étant de 2,2, la « Déviation Standard » ou pourcentage de déficit
est dans ce cas de 2,2 /4,9, soit —43. 11 est évident que la déviation peut
étre affectée du signe + ou —. Le grand intérét du travail de BLock
et MITCHELL est d’avoir mis en lumidre le parallélisme qui existe entre
déviation standard et valeur protidique évaluée sur animaux : un protide
est d’autant plus efficace que son pourcentage de déficit est plus faible. 11
existe une corrélation entre « Valeur biologique » et « Déviation Standard »
et Yon peut ainsi prévoir et chiffrer Paptitude des aliments d’aprés le
pourcentage de déficit du facteur Himitant. Il nous a done semblé inté-
ressant de rapporter dans le tableau I1T quelques pourcentages de déficit
calculés & partir des données de NEILANDs et coll. Pour permettre des
déductions pratiques, nous citons également les déviations standard
des protides de céréales en raison de 'importance de ces produits sur le
plan alimentaire.

Deux conclusions s'imposent : d'une part, les pourcentages de
défieit sont de méme ordre dans le poisson et la viande ; d’autre part,
ils sont nettement plus accusés dans les protides de céréales. On peut en
déduire que I'équilibre des aminoacides du poisson est comparable a
celui de la viande, alors qu'il est nettement moins favorable dans les
produits végétaux.

Comme la viande, le poisson est remarquablement riche en histidine
et en lysine, puisqu’il en contient plus que le protide de référence. Une
haute tencur en lysine a une trés grande signification sur le plan nutri-
tionnel, cet acide aminé étant le facteur limitant des céréales, base de
notre alimentation.

(1) A vrai dire, la terminologie proposée par BLocK et MITCHELL ne semble par
des plus heureuses. Pour notre part, nous aurtons proférd désigner le pourcentage de
doficit du facteur limitant sous le nom de Déviation caractéristique, évitant ainsi toute
confusion avee ce que représente la « Déviation Standard » dans Io caleul des probabilités.




DEVIATION STANDARD DES PROTEINES ANIMALES KT

TABLLEAU 1

VEGETAYLES PAR RAPPORT AUX PROTIDES TUTAUX DE

L'(EUF DE POULE
ProrinEs Bt Mai R
DE L(EUF X COACTID E : - THON NG | SATMON N L Mais 1z
o oL AMINOACIDES Maquereau | SArRDINE I'mox HaRrkENC SAarMox | JAaMBON ENTIER ENTIER BLANG
(%
6.4 Arginine — 9 — 20 — 17 — 14 —_ Y i} — 34 - 25 <4 13
2.1 Histidine 4+ 81 + 123 =171 + 14 4 24 + 67 0 - 5 — 29
3.0 [soleucine — 33 — 42 —- 41 -— 39 - 34 — 39 - 33 - 50 — 34
0.2 Leucine — 22 — 2% — 22 — 23 -—= 21 — 41 —-- 24 1109 —_ 2
7.2 Lysine 4 12,5 + 19 1 24 L8 4+ 11 + 24 - 463 72 — 56
1.1 Méthionine — 32 — 32 — 32 — 3¢ —— 27 — 34 - 39 - 24 — 17
6.3 Phénylalanine — 44 — 41 -- 14 —- 48 — 41 — 40 — 10 - + 16
4.9 Thréonine 0 — 12 — 8 R L] — 10 — 14 33 ! — 16
1.5 Tryptophane — 33 — 33 — 33 —- 47 -— 10 -— 33 — 20 - 47 — 13
7.3 Valine — 26 — 40 —- 30 —= 310 -— 23 — 16 - 38 - 30 — 14
Déviation standard du fac-
teur limitant — 41 — 42 -— 34, — 47 — 11 — 11 63 - 72 — 56

I
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A priori, le poisson doit done « supplémenter » remarquablement
le bl§, le mais et lo riz. JacQuor ct ‘coll. ont, en effet, montré gu'un
régime composé de mais et de blé ne permet pas la croissance du rat
blanc et peut engendrer des symptomes pellagreux, alors qu’il suffit
de lui ajouter 1,2 p. 100 d’extra-lysine pour assurer un développement
normal et un état général satisfaisant (56). Le fait nous semble suggestif
sur le plan pratique et montre Pimportance diététique que pourrait et
devrait prendre le poisson dans les régions pellagreuses olt le mais constitue
I'aliment essentiel. Son role est tout aussi évident pour les populations
qui se nourrissent presque exclusivement de riz.

Les teneurs en aminoacides que nous avons rapportées jusqu’ici
étaient, nous l'avons dit, ealculées sur la base uniforme de 16 p. 100
d’azote. Pour avoir le pourcentage dans 'aliment en nature, il suffit de
diviser par 16 les chiffres précités et de les multiplier par la teneur en
azote du poisson. On obtient alors les pourcentages rapportés dans le
tableau 1V relatifs aux conserves américaines normalisées.

Connaissant, d’autre part, la grandeur des besoins spécifiques de

Thomme en aminoacides essentiels [Rose (112)], il devient facile de
caleuler le degré d’aptitude du poisson & les satisfaire. C’est ce gqu’exprime
le tableau V emprunté & un travail de CaMERON (22).

Une conserve de poisson pesant environ 100 grammes couvre large-
ment le besoin en lysine et thréonine. L’isoleucine, la leucine et la valine
participent également & la satisfaction des besoins pour une large. part
toujours supéricure & 50 p. 100 et pouvant atteindre 93 p. 100. Les autres
aminoacides : méthionine, phénylanine et tryptophane, assurent au
maxinum la moitié des besoins spécifiques. _

En poussant les choses a 'extréme, on voit que la consommation
journaliere de 2 boites de conserve de poisson, d’un puids voisin de
100 grammes, couvre en totalité le besoin en aminoacides essenticls.

Cette conclusion présente un caractére moins théorique qu’il n’ap-
paralt au premier abord. §’il n’est ni vraisemblable, ni souhaitable que
I'homme c¢ivilisé devienne exclusivement ichtyophage, il ne faut pas
oublier cependant que de nombreuses peuplades font du poisson leur
aliment de base.

Dans une alimentation complexe comme la néotre, ol le pain constitue
pour beaucoup Vélément fondamental, une supplémentation en lysine
s’'impose pour valoriser le régime. Cette lysine, le poisson nous 'apporte
aussi bien et parfois mieux que la viande. A ce titre, le poisson constitue
non seulement un aliment protidique intéressant en soi, mais surtout un
remarquable agent de supplémentation. Tous les travaux expérimentaux
s’accordent pour le souligner [Me CorLum, SiMMONDS et ParsoxNs (78),
HoaAGLAND et SNIDER (49), etc...].




TABLEALU IV

PROTEINES BT AMINOACIDES CONTENUS DANS UNE € RATION TYPE » D CONSERVES AMERICAINES
{Tous les poids sont exprimés en grammes)

* [
Poips |
. ~ | Pro- . Is0- MéTH1O- | PikNyL- | ThHeEo- TryrTO- )
ALIMENTS EA}?”T‘)A‘;. TEINES | LEUCINg | LEUCINE | LysINE NINE ALANINE | NINE | PHANE Varmg
Fish flakes ((tabil- i J
laud et Had- ! !
dock) . . 100 23.9 1.3 1.9 2.1 J 0.72 0,91 1.20 0,24 1,3
quuorcau .o 106 19.3 1 1.4 L6 054 0,68 1 0,17 1
Hareng. . . . . 106 24,9 1,2 1.8 2,1 0,70 95 1.1 0,25 1.3
Saumon . . 113 21,9 1,1 1.6 1.7 0.68 0,81 1L98 0,2 1,2
Sardines A I’ lnulo 60 12,5 0,6 0.9 1 0,34 0,43 0,55 0.1 0,6
Sardines & la to- .
mate. . . . . 106 X 19.9 0,9 1.4 1.6 0.56 0,72 0,81 0,20 1
Thon., . . . . . 100 25,8 1.2 1.9 2.1 0,72 0,494 1.1 | 0.23 1.3
Crevettes. . , . 65 15,1 0.8 1.3 1.3 0.51 0.68 62 o013 o8
| l

TABLEAU V

CONTRIBUTION DES CONSERVES DE POISSON A LA COLVERTURE DU BESOIN PROTIDIQUE GLOBAL ET DES BESOINS SPECIFIQU IS
EN AMINOACIDES ESSENTIELS (en 95 du besoin)
(Boites normalisées)

ALIvENTS Prort. Iso- - oo | METHIO- | PHENYL- | THREO- | TrRYPTO- .

ET POIDS NORMALISE TOTALES | LEUCINE | TEUCINE Lysive NINE ALANINE | NINE pHaxE | Y ALINE
Fish flakes, 100 g . . . . 31,1 93 86 131 33 41 120 4% 93
Maquereaux, 106 g . . . . 27,6 71 64 106 23 31 100 31 63
Hareng, 106 g . . . . . . 33,6 L 83 131 32 3 110 30 81
Saumon, 113 . 31.3 78 73 106 31 37 98 40 e
Sardines a lhuxle 60 p_r . 17,9 44 41 1 [§31 13 20 53 1y 410y

Sardines & 11 tomate, 106 g 28,4 63 61 100 25 33 81 40 63
Thon 100 g e 36,8 86 86 131 33 41 110 46 81
(_,re\ettes, S S ¢ RENH 37 it} 81 23 31 62 K1)} | 4%
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V. — ETUDE PHYSIOLOGIQUL

Les recherches poursuivies sur animaux de laboratoire ont pour
but de déterminer la valeur nutritive des aliments dans des conditions
expérimentales rigoureuses. De telles investigations sont indispensables
pour orienter les modalités d’application pratique. Pour le physiologiste,
Iefficacité d’un aliment se mesure a 'aide de 2 coefficients : le cocfficient
d utilisation digestive ou C. U. D., 1a valeur biologique ou V. B. Le premier
renseigne sur le taux de digestibilité de Paliment considéré, le second
exprime le degré d’aptitude de cet aliment & satisfaire tel ou tel besoin
de D'organisme. Le calcul de ces formules néeessite Détabliscement de
bilans obtenus par analyse des ingesta et des excréta, urine et foces, A
c6té de cette méthode valable pour l'ensemble des métabolites et appli-
cable & I'’homme et a toutes les espeéces, on utilise également dans le cas
des protides un autre procédé d’évaluation : la méthode des poids. Celle-ci
consiste & déterminer le gain de poids vif par gramme de protides ingéré.
Ce procédé est global et ne permet pas de dissocier les mécanismes et
les facteurs d'utilisation. Il est, néanmoins, trés pratiqué. L’animal de
choix pour ce genre d’investigations est le rat blane de souche pure qui
accepte les régimes synthétiques les plus variés. Lventuellement, on
peut aussi travailler sur souris ou poussin. Nous ferons appel aux données
fournies par la méthode des bilans et la méthode des poids dans I'étude
physiologique des protides du poisson.

COEFFICIENT D'UTILISATION DIGESTIVE

Le taux de digestibilité peut étre évalué soit ¢n vifro par l'usage
des diastases, soit in eivo sur 'homme ou l'animal.

Nous ne possédons que peu de données relatives a la digestion
artificiclle des protides du poisson frais. WHITE et CrRozIER (133) relatent
que la chair bouillie de morue et de roussette est plus facilement attaquée
par la trypsine que le beeuf bouilli. Wyx~E (137) montre que le haddock
salé, fumé et séché est légbérement plus résistant & I'hydrolyse enzymatique
que 'églefin frais, Sama (116) compare la digestion du poisson cru, frit,
bouilli et particllement bouilli, par la pepsine ¢t la trypsine, seules ou
associées. Le poisson partiellement bouilli semble le micux digéré.

Les expériences poursuivies in vivo sont plus nombreuses et nous
rapportons ci-dessous quelques coefficients d’utilisation digestive azotée
mesurés chez I'homme. :
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COEFFICIENTS D UTILISATION DES PROTIDES
(digestibilité brute)

ALIMENTS | COEFFICIENTS AUTEURS
. — |

Colin frais . . . . . . . . . . ... R7-89 1OSENFELD (113)
Falefin frais . . . . . . . .. L L. 98 ATwaTer (11)
Hareng sec. . ., . . . . . . .. 93 KELLNER et Morr (61)
Maquereau tvais. . . . . . . . . . 93 HoLvmus (50)
Morue fraiche. . . . . . . . .. . 96,9 MrILNER (83)
Morue séches . o 0 . L L L L0 L, 403,7 KerLNeER et Monri (61)
Poronotus frais . . . . . . . ., . 91.9 HoLyEus (30)
Saumon frais. . . . . . . . . L. 7.7 KeELiNeErR et Mowrt (61)
Nauamon frais. . . ..o L L 00 L, 96 MILNER (85)
Raumon conserve . . ., . . . . L . 93,2 HorLMEs (H)
Sélacien frais. . . . . . .. 0 0 L. 92,8 Howaes (50)
Serran frais. . . . . . . . . .. L, 98 KELLNER et Morr (61)
Viande de beenf. . o . 0 0 000 . 87-89  {RosexrFeLb (113)
Viande de bauf. | R 97,9 KrrLLxer et Morr (61)
Lait de vache. . . . . . . . . 0 . 87 Runxer (115)
Lait de vache, . . 0 0 00 0L L L. 95 MacNes-LEVY (79)
Pain blane . . . . . . . oL L L. 87 RuexNer (115)
Pain complet . . . . . . . . 0L 69 RusNer (115)

Les protides du poisson présentent une trés haute valeur d'utili-
sation digestive, parfaitement analogue a celle de la viande ou du lait.
On voit, par ailleurs, que 'ensemble des produits d’origine animale a
une digestibilité plus élevée que les aliments végétaux, le ballast cellu-
losique entrainant toujours une dépense accrue d’azote fécal. Les quelques
éearts qui se manifestent pour le méme produit testé par différents auteurs
relevent des procédés expérimentaux. Cependant, les valeurs demeurent
comparables dans Je relatif, sinon dans 1'absolu.

La digestibilité des rogues ot des foies a également donné lieu a
quelques investigations qui n’ont pas cependant été poursuivies sur
Uhomme, mais sur le rat. Voici les résultats d’'une enquéte récente de
KRINGSTAD et FOLKVORD (68) portant sur des organes de morue :

C. U. D. (réel)

(Eufs (Bufs Eufs Foie Foie Caséine
frais en conserve sechids frais en conserve

81,3 80,8 79.2 68.7 0.5 84
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11 semble que ces produits soient légérement moins digestibles que
Q’autres protides, Ils ont également une importance restreinte sur le
plan de la consommation. .

En résumé, comme le rappelle LeceENDRrE (73) a la suite de TEr-
ROINE (127) « Uidentité d’utilisation digestive de la chair des poissons
les plus variés et de celle des divers mammiféres entrant dans 'alimen-
tation de I'homme ne saurait étre mise en doute ».

A ¢0té du point de vue quantitatif, un autre aspect de la diges-
tibilité a également sa portée pratique. Le taux d'utilisation digestive
intéresse au plus haut point le di¢téticien, mais il ne correspond que de
loin a I'ldée que le public attache au terme de digestibilité. Communé-
ment, on dit quun aliment est digestible lorsqu’il ne cause pas une
sensation de lourdeur, qu’il ne « pése » pas en langage populaire.

La facilité du travail digestif est évidemment fonction de la vitesse
de l'attaque enzymatique, laquelle est freinée par la présence des lipides
et abondance du conjonetif. Il ressort des études de FrorANI-GaLLoTa
et DEseNzant (40) que la chair des poissons maigres séjourne moins
longtemps dans 'estomac que les viandes. Voici, en effet, les temps de
digestion de divers mets cuisinés :

Truite P N

Esturgeon., . . . . . . . . . . . . . .42 a3 heures
Merlu. . . . . . . ..o 0L .
Saumon. . . . ... . e e e s

Poulet . . . . . . . .. o000 ) PR

Beeuf 3 a 4 heuwres
Jambon. . . . . . oL oL L ,

Harengs salés et fumés. .

Pigeonneau . N N

s 1 3 3 heures
Veail. . . - . . . . . e .o >

Beeuf fumé . . . . . . .. 0 o o0 L0

I’autres auteurs, comme Hawk, REHFUSS et BERGHEIM (47), sont
moins formels sur ce point. Néanmoins, Popinion demeure, en partie
justifiée, que le poisson maigre se digére facilement. En dépit de I'im-
pression purement subjective « d’estomac vide », c’est 14 un avantage
en diététique clinique et infantile.

VALEUR BIOLOGIQUE

La littérature « classique » ne fournit que trés peu de renseigne-
ments sur la Valeur Biologique des protides du poisson. Seul, Karl
Tromas (128), le fondateur de la méthode, semble s’étre penché sur le
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probléme. Voici, d’aprés Terrorxe (127) le résultat de ses études

VALEURS BIOLOGIQUES
AvivexTs DETERMINEES
SUR L'HOMVE

Egletin . . . . . . . . ... 103
Cabifland . . 0 . . o o000 L. |8
Crabe. . . . o o Lo L. 0oL 73
Viande de beeuf . . . . . . . . . . L. 104
Lait. .« 0 o o o Lo 00000 a9
Caséine . . . . . . . . . ... 66

Lleflicacité protidigue de certains poissons, comme églefin, s'avére
équivalente a celle de la viarnde. Vautres produits accusent des Valeurs
Biologiques plus basses, mais supérieures cependant & celle de la caséine,
principal composant azoté du lait de vache. Ces chiffres sont d’ailleurs
plus indicatifs qu'absolus, car la méthode originale de THoMas a donné
liew & de nombreuses et justes eritiques.

Par la suite, Drrmmoxp (36) a comparé Lefficacité, dans la crois-
sance du rat, des matieres protéiques de la viande de beeuf, de la chair de
hareng, de sanmon et de morue, le produit brut avant été débarrassé
de toutes substances extractives. Les rations d'un méme taux protéique,
tantot 10, tantot 12 et 15 p. 100, permettent une méme rapidité de
développement quelle que soit Lorigine de la mati¢ve azotée. L’auteur
en déduit qu’il n'existe pas « d’albumines spécifiques » et que la Valeur
Biologique de la chair du poisson est égale & celle de la viande.

Chez le rat également, SvzrekI, MatstyaMma et Hasumvoro (122)
attribuent la méme efticacité de croissance aux protéines musculaires de
la morue, du hareng, de la bonite et du beeuf.

Les ¢tudes contemporaines, de technique plus rigoureuse, sont
unanimes & mettre Paccent sur la haute efficacité protidique du poisson.

 Laxnam et LEMoN (69), qui adoptent comme critére le gain de
poids vif du rat blanc par gramme de protide ingéré, constatent que
tous les produits marins expérimentés accusent une Valeur Biologique
supérieure a celle de la viande de beeuf. Voiei leurs résultats :

NATURE DES PROTIDES (iAIN PONDERAL (g2)
DE PROTIDES

« Red mmppu » (Lut/mms blm‘l.jom’n) . 1,88
Alose . . | . . e e 1,96
Morue, . . . 1,96
« Croaker » ('l[/r topa(/(m undulufus’) R 2,03
Sardine . . 2,03

«Silver Salmon » (()m'mh./m Fus I\mmh) . 214
\quucledu .. e 2,23
Crevette. . 0 0 0 0 0 L0000 2
Hultre. . . . . . . . . . . . . ... 2,47
Boeeuf . . .

1,64
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I’extraordinaire efficacité protidique de I'huitre est a souligner
elle justifie 'importance prise par ce mollusque en diététique et en théra-
peutique [LE GaLL (72)].

ALMQUIST (3) expérimente sur le poulet recevant des farines de
sardine, thon, « dogfish » menhaden, requin, baleine et considére que
ces produits ont une efficacité remarquable : « actually it is one the few
sources of protein that supports normal chick growth entirely by itself ».

DECEL et coll. (31) travaillent sur le rat, comparent Uefficacité pro-
tidigue de divers poissons californiens (sardine, thon, maquereau) avec
celle de la caséine. La supériorité du poisson s’avére générale quel que
soit le taux protidique du régime :

Tatrx NATURE GAIN
PROTIDIQUE | g PROTID ES DE POIDS
%0) ()
AY
21 Maquereau 119
21 Casdine R0
9 Thon 30,5
9 Caséine 8

Les auteurs sont done conduits & admettre que la Valeur Biologique
des protides de poissons oscille autour de 1,5 pour une valeur biologique
de la caséine égale & 1. Ils apportent, en outre, des renseignements pré-
cieux en ce qui regarde I'Indice de Consommation,auquel les zootechniciens
attachent une importance justifiée. Ce terme désigne la quantité de
nourriture qui correspond 4 un gain pondéral donré. Si l'on s’en rap-
porte & DETUEL et coll,, on voit qu’au taux protidique de 9 p. 100 une
une ingestion de 115 grammes de régime A base de caséine n’assure gqu’une
croissance de 8 grammes, alors que 158 grammes de ration d base de thon
provoque un gain de poids de 30,5 g. Autrement dit, I'indice de consom-
mation est de 14 dans le premier cas et 3 dans le second.

Daprés DETEL et coll. (31, poisson et caséire présentent une
potentialité égale pour la restauration des protides plasmatiques, alors
que la supériorité du poisson serait marifeste en ce qui regarde les apti-
tudes & régénérer 'hémoglobire. Cette derritre opinion, vérifice chez le
rat protéiprive, ne semble pas avoir ceperdart une portée générale. Des
études de Wirsox (134) sur humains ou de RoBSCHEIT-ROBBINS et
WaIPPLE (110) sur chiens, on ne saurait conclure que le poisson en général
est un aliment spécifiquement hématopoiétique.

Nous ne saurions trop insister sur les données acquises par DEUEL

et coll. Les wvariations considérables de lindice de consommation
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confirment que la Valeur Biologique des protides alimentaires condi-
tionne au premier chef le rendement de la ration globale.

Sur le plan de I'élevage, cette notion devrait étre & la base de toutes
les préoccupations, Bien gu’empiétant sur un autre rapport, nous ne
pouvons manquer d’en souligner I'importance en rapportant le résultat
des essals I"ALLMAN et HaMILTON sur le pore (2)

EXPERIENCE sUR PORCELET DE 31 KILOGRAMMES

|

ALIMENTATION DugrEr GAIN [ INDICE DE CONSOMMATION
JOURNALIERE DES ESSALS DE POIDS | o " o~

k ) (/) . . .
(ke) ! &) Mais Far. poisson

Mais . . . 1.59 122 ’ 268 6,42 —

Mais; 2 + Fu uule
de poisson . . 0,22 122 333 ( 3.87 \ 0,42

JEn fin d’essai, les pores alimentés au mais seul pesaient en moyenne
13,9 kg, ceux recevant un supplément de farine de poisson (tankage)
atteignaient 91 kilogrammes. Comme D’écrivait 'un de nous : « La folie
dune alimentation exclusive au mais ressort du fait que dans cette
expérience, 100 kilogrammes de farine de poisson ont éeonomisé 607 kilo-
grammes de mais » (33).

Tn travail de BevEriDGE (17) confirme pleinement les résultats
antéricurs tout en apportant d'utiles précisions. C'et auteur a comparé
sur le rat Paptitude protidique du poisson par rapport a de nombreux
standards. Nous croyons intéressant de rapporter en détail ses résultats
expérimentaux.

A, — Le développement est supéricur chez les animaux nourris
au poisson; la Valeur Biologique, exprimée en gain pondéral par gramme
de protides ingéré, est également meilleure dans ce cas

SOURCE PROTIDIQUE GAIN POND.| GAIN PAR Z

DU REGIVE BRUT (g) | LEPROTIDE

(taux protidique = 8 93) EN 28 JOURS| INGERE (g)

v - =
Ophiodoe elongatus . . . . . 56,3 2,62
Hippoglossus stenolepsis . . . 50,3 2,47
Parophrys vetulus, . . . 50,1 2,50
Oncorkiynchus tschauwystse ha 52 2,56
Viande de boeuf | . 18,6 2,31
Albumines de Iooafl (st.—md nd) 43,6 2,34
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B. — Le coefficient de rétention uzotée (N retenu /N ingéré x 100)
marche de pair avee la valeur biologique. 1l est plus élevé avee le poisson
qu'avee la viande :

SOURCE - GAIN PAR Z
NOURCE P,‘f‘.’t”’_lm B br prOTIDES| (. R, .\
DU REGIME INGERES
Ophiodon . . . . . . . . 3.11
Hippoglossus. S 3.15
Darophrys . S 3.04
Oneorbynchus, . . . . . . . 3,12
Beeuf . . . . o o 000 2.80 a6
(. — Les rats miles, méme s'ils consomment la méme quantité -de

nourriture que les femelles, utilisent plus efficacement les protides pour
leur croissance. Mais dans tous les cas, les Valeurs Biologiques de la chair
de flétan sont plus élevées que celles de la viande ou de la caséine :

GAIN PAR g

SOURCE PROTIDIQUE DU REGIME DE PROTIDS
{taux protidique -= 12 9g) . INGERES
(2)
Fat mnéle :
Flétun e e e e e 3.32
Viande de beenf o 0 0 0 0 0 0L 0L 3.15
Caséine . . . . . . . s . . . . .. .o280
Dat femelle
Flétan . . . . . . . o . . 0 . 2,08
Viande de boal . . . . . . 0 o o L. C 2,63

Les auteurs sont done fondés & conclure que les Valeurs Biologiques
du poisson sont significativement plus élevées que celles de tous les autres
aliments expérimentés. .

Enfin, signalons 'ure des rares investigations des nutritionnistes
relative & Lefficacité protidique des ceufs et des foies. Il s’agit du travail .
de KRINGSTAD et F'OLEVORD (68) sur la morue. Nous en extrayons les
Valeurs Biologiques suivantes obtenues par la méthode des bilans :

(KTTFs (EUFs } (ECFs 1ol Foig CASEINE

FRAIS FN CONSERVE SECHES FRAIS EN CONSERVE

83,4 87.6 88,2 76,4 77,7 78,8
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Ces produits soutiennent avantageusement la comparaison avec la
caséine. '

11 n’y a peut-&tre pas 1 une rogle générale, car BEVERIDGE (18)
rapporte que les protéines des ceufs de saumon ne permettent qu’un
faible développement du rat. Rappelons, d’autre part, que lingestion
des rogues n’est pas toujours sans danger, sinon sans inconvénient. Nous
avons déja mentionné la réelle toxicité des ceufs de tétrodons. En France,
la tradition populaire veut que certaines rogues (lamproie, barbean)
solent « nuisibles » (71), alors que d’autres se comporteraient en violents
purgatifs. C'est le cas pour le brochet, dont les ceufs étaient communé-
ment appelés le « purgatif des pauvres » (29), la carpe, Ja lotte,le congre, ete.
[JEAN-BrAIN (57)].

A notre connaissance, il n’existe aucun document valable sur la
Valeur Biologique des laitances. Dans une revue sur l'utilisation de ces
produits en diététique et en thérapeutique, GALIPPE (42) rappelle Pusage
qu'en a fait ScuioxNiNG (118) chez les diabétiques et MOUNEYRAT (89, 00)
chez les tuberculeux. Le sujet a été récemment repris par HItBERT (51)
qui pense que la décaleification de la tuberculose osscuse peut étre
combattue par 'emploi de laitances de hareng, en raison de leur richesse
en phosphore nucléotidien ribodésique. :

En résumé, la haute Valeur Biologique des protides musculaires du
poisson est chose amplement démontrée. Tl reste & poursuivre sur les
rogues et les laitances semblable enquéte, qui serait, en outre, susceptible
d’'apporter quelques renseignements sur le role métabolique des nucléo-
protéines, demeuré encore si obscur.

Le poisson, tel qu’il parait sur nos tables, a subi les variations
thermiques les plus étendues. Souvent, il a séjourné au frigidaire avant
d’étre liveé & la consommation, toujoursil aété cuisiné de diverses manitres.
‘es traitements sont-ils susceptibles de modifier efficacité protidique ¢

A la suite des recherches de DNy et coll. (37) et de NEILANDS et
coll. (91), nous savions déjd que les procédés de cuisson utilisés pour
la mise en conserve n’altérent aucunement les amino-acides irdispen-
sables. Pour importante qu’elle soit, cette conclusion ne permet pas
de préjuger de l'influence du chauffage sur la Valeur Biologique des
protides du poisson. Les traitements thermiques peuvent avoir, en effet,
les répercussions les plus paradoxales sur lefficacité in vivo et cela
tout & fait indéperndamment du taux en aminoacides. La Valeur Biolo-
gique du soja est grardement amdéliorée par autoclavage, alors que
celle du lait ou des céréales est au contraire fortement diminuée. Or,
dans tous ces cas, la teneur en aminoacides indispensables est la méme
pour les produits erus ou cuits. Ces faits montrent qu’une simple analyse
biochimique ne suffit pas et qu’il est nécessaire d’expérimenter in vive
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pouur connaitre les répercussions des traitements thermiques sur l'apti-
tude nutritive des protides. En ce qui concerne le poisson, quelques
travaux poursuivis sur rat nous apportent d'utiles précisions. MARKS
et NILsox (80) ont étudié a la fois Uinfluence du froid et de la chaleur :
ni une congélation rapide, ni le passage au four ou a la friture & 1900 C,
perdant vingt minutes, ou encore la cuisson & U'eau durant vingt minutes
& 85-1000 C., ne modifient de fagon significative 'efficacité protidique des
filets de morue. 1l faut un séjour de trente-cing minutes dans un four a
2320 C. pour enregistrer une légére diminution de la valeur de croissance.
Pour MARTINEK ¢t GoLDBEK (81), les filets de « Croaker » (Micropogon
undulatus), cuits au four, soit vingt minutes & 1900 C.; soit dix minutes
a 2600 C. permettent un accroissement pon¥éral simjlaire du jeune rat.

Ceci nous porte & croire que ni la conservation par le froid, ni les
procédés ménagers de cuisson n’altérent de fagon sensible les « qualités
nutritives » du poisson.

CONCLUSIONS

Le poisson s'avere done un aliment protéique de premier ordre qui
soutient avantageusement la comparaison avec la viande. Sans vouloir
reprendre par le détail tous les points discutés au cours de cet exposé,
nous nous attacherons & mettre ici en relief ceux qui sont particulicrement
démonstratifs.

Economiquement, le pourcentage de déchets est du méme ordre
que Ton s’adresse & la viande ou au poisson.

Au point de vue diététique, la portion comestible de celui-ci, sauf
pour quelques poissons cartilagireux, est toujours plus tendre aprés
cuisson que la viarde. Ce caractére, joint a Dexcitation de la séerétion
gastrique provoquée par la fraction azotée non protéique, explique
pourquoi le poisson séjourne moins lorgtemps dans estomac que la
viande. Le profare lui-méme le reconnait quand il affirme que le poisson -
est « léger » & P'estomac. Cette régle gérérale souffre cependant quelques
exceptions dans le cas des poissons trées gras (anguille, thon...) et de
certaires préparations spéciales comme le poisson fumé.

Chimiquement, viande et poisson ont une composition trés voisine!
L’une et 'autre renferment une proportion notable d’aminoacides indis-
pensables. Remarquablement équilibrés de ce point de vue, ils consti-
tuent le prototype de I’aliment azoté, hautement efficace en lui-méme
et capable de supplémenter au micux les régimes & base de céréales.

Tous deux sont absorbés en presque totalité au cours du transit
intestinal. Ayant traversé la paroi du tube digestif, aprés dédoublement
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en acides aminés, les protéines alimentaires sont prétes A jouer leur réle
plastique. Clest ici que se manifeste de fagon démonstrative la supé-
riorité du poisson : & taux d’ingestion égal, ses protéines présentent un
meilleur « rendement » alimentaire que celles de la viande, elles-mémes
plus efficaces que les protéines végétales. Que cette haute Valeur Biolo-
gique =oit un reflet de la présence des aminoacides en proportions addé.
quates, ou qu’elle soit attribuable & des oligoéléments, tant minéraux
que vitaminiques (Animal Protein Factor), elle n’en demeure pas moins
un fait patent.

Sur le plan de la consommation domestique la supériorité du poisson
peut se traduire par une formule trés simple : & consommation équiva-
lente, il provoque peut-étre’ une moindre sensation de replétion durable,
mais il est en fait plus « nourrissant » que la viande.

Quant aux autres produits de la mer, faisant Uobjet d'une consoni-
mation courante (crustacés et mollusques), c’est aussi 1a d’excellente
nourriture. N’a-t-il pas été démontré, par exemple, que les protéines de
Phuitre avaient une Valeur Biologique supérieure a celle du poisson ?

Nos connaissances cependant sont encore loin d'étre complétes ;
beaucoup de problémes restent a résoudre. Citons, A titre indicatif, notre
ignorance totale de l'influence de 1'sge sur la répartition des amiro-
acides de la chair du poisson et sa valeur alimentaire, ainsi que le manque
de données précises sur les laitances et les rogues. )

Pourtant, les résultats acquis sont déjd des plus satisfaisants. 1is
permettent a Thomme de science de recommander qu'une large part
soit réservée & tous les produits de la mer. et tout particulierement au
poisson, dans D'alimentation courante.
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