
IDENTIFICATION DES ESPÈCES DE POISSONS 

PAR ÉLECTROPHORÈSE DES PROTÉÏNES DU MUSCLE 

par M. MOREL 

-Durant les dernières décades, les échanges commerciaux de denrées alimentaires se sont 
beaucoup développés, en quantité comme en variété, et se sont multipliés dans une aire géogra- 
phique dépassant largement le cadre européen. - 

Cette extension des échanges soulève quelques problèmes car les appellations de produits 
varient d'un pays à l'autre sans que les correspondances entres elles soient bien définies. Ceci 
permet d'introduire sur le marché sous un nom flatteur des poissons appartenant en fait à une 
espèce différente. La manœuvre est particulièrement facile lorsque le produit est présenté sous 
forme de conserve ou de semi-conserve dans laquelle la plupart des attributs caractéristiques de 
l'espèce (forme du corps, emplacement des nageoires, vertèbres, écailles, etc.) ont disparu. 

Il y a là un risque de tromperie pour le consommateur et de préjudice pour le producteur des 
espèces les plus prisées. Nous avons donc été amené à mettre au point une technique qui permette 
d'identifier les différentes espèces de poissons existant sur le marché français sous forme de semi- 
conserves, de conserves et éventuellement de produilts congelés. Nos premières recherches ont porté 
sur les conserves. 

Jusqu'alors l'identification des espèces était faite à partir de caractères organoleptiques (couleur, 
aspect, consistance, goût), de critères morphologiques, lorsqu'ils &taient suffisamment apparents. 
ou de caractères chimiques comme par exemple la teneur en huile (différenciant deux espèces 
voisines ; l'une maigre, l'autre grasse) ou l'indice de réfraction de l'huile exsudée dans la couverture. 

Cependant ces techniques, souvent incertaines, n'étaient applicables qu'à des cas particuliers. 
Il convenait de trouver une méthode plus générale basée, par exemple, sur l'existence de cons- 
tituants musculaires (lipides ou protides) suffisamment caractéristiques de l'espèce. Du côté des 
lipides il est bien connu que les mêmes acides gras se rentouvent dans de nombreux tissus vivants 
et sont par conséquent impropres à caractériser l'espèce (ROUBAL, 1963). Par contre la fraction 
dite « insaponifiable », peu sensible aux températures utilisées pour l'appertisation, semble être 
plus caractéristique. Les constituants très divers qui la forment (stérols, alcool supérieur, toco- 
phérols, carotènes, hydrocarbures ...) restent cependant encore communs à un grand nombre d'espèces. 
Un essai d'évaluation quantitative ne fut pas plus satisfaisant d'autant plus que, dans une même 
espèce, le taux d'un constituant donné varie au cours du temps. 

Science et Pêche, Bull. I d .  Pêches marit., no 234, mars 1974. 

Administrateur
Français

http://www.ifremer.fr/docelec/




Nous avons essayé plusieurs types de support parmi lesquels les gels (amidon et agar) 
et diverses sortes d'acétate de cellulose. Les uns étaient d'un emploi délicat (les gels), les autres 
ne permettaient pas toujours d'obtenir une séparation correcte des protéïnes (acétate de cellulose 
« ordinaire ») .  Seul l'acétate de cellulose gélatineux « Cellogel RS » répondait parfaitement à nos 
exigences (bonne séparation, reproductibilité, technique simple). Nous avons donc utilisé ce support 
pour réaliser l'électrophorèse des protëines musculaires. 

Réactifs utilisés. 

une solution tampon tris glycocolle de ph 8,8 
tris . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 
glycocolle . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  16 cl 
H 2 0  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1 litre 

une solution colorante des protëines 

Amidoschwarz 10 B . . . . . . . . . . . . . .  1 g 
Méthanol . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  80 ml 
Acide acétique . . . . . . . . . . . . . . . . . .  20 ml 
H 2 0  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  100 ml 

une solution décolorante 
Méthanol . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  100 m! 
Acide acétique . . . . . . . . . . . . . . . . . .  10 ml 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  H 2 0  90 ml 

Mode opératoire. 

Les membranes d'acétate de cellulose (5 X 25 cm) sont plongées 30 minutes dans la solution 
tampon tris-glycocolle puis essorées et mises en place dans la cuve à électrophorèse. On procède 
alors au dépôt de la solution protëique (environ 40 &l) sur une largeur de 2.5 cm et à 3 cm 
du pont cathodique. 

La séparation électrophorétique proprement dite dure 100 minutes sous 300 volts et une 
intensité de 2 à 2,5 mA par bande. Quand la séparation est terminée les bandes sont immergées 
5 minutes dans la solution colorante d'Amidoschwarz puis décolorées par 4 à 5 bains successifs 
dans la solution méthanol-acide. 

Les bandes, sans être rendues transparentes, sont disposées entre deux plaques de verre 
propres et lues sur un photomètre enregistreur intégrateur du type « Vernon ». 

Une photographie de ces électrophorèses peut également être faite. Associée à l'enregistrement 
photométrique elle servira de référence pour l'identification d'espèces inconnues. 

2. Méthode applicable au poisson en conserve. 

a) Extraction des protéines totales par l'urée 10 M. 

Dans le cas de la conserve, compte tenu de la dénaturation intervenue à la stérilisation, l'ex- 
traction des protéïnes est faite avec de l'urée à forte concentration (10 M ) .  

30 g de chair sont broyés avec 50 ml d'urée 10 M et abandonnée au moins une nuit, temps 
nécessaire a la rupture des liaisons formées pendant l'appertisation. 

Le broyat est ensuite centrifugé 20 minutes à 3 500 tours/minute pour séparer le surna- 
geant destiné à l'électrophorèse. 
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FIG. 1 .  - Electrophorèses et enregistrements phofomPtriques des proféïnes musculaires de quelques Clupéidés 
(diagrammes : page 7)  
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FIGURE 1. - Diagrammes (légende : p. 6). 
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RG. 2 .  - Electrophorèses et enregistrements photométriques des proféïnes musculaires 
de  quelques Scombridés (diagrammes : p. 9). 



Ainsi des conserves d'albacore au naturel ont été conditionnées en 1/4 B (212 cm3) et stérilisées 
en autoclave statique selon trois barèmes différents : 85 minutes à 115 OC, 27 mn à 120 OC et 4 h 
30 mn à 110°C. 
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FIGURE 2. - Diagrammes (légende : p. 8).  

Les spectres obtenus ont permis d'observer une dénaturation des proteines moins importantes 
à 120 OC. Ceci laisse à penser que l'utilisation de barèmes courts, mais à haute température, favo- 
rise l'obtention de meilleurs résultats. 
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FIG. 3.  - Elecfrophorèses et enregistrements phofoméfriques des protéines musculaires de  quelques 
Gadidés (diagrammes : p. 1 1  ) . 

Quelques essais ,effectués avec une stérilisation en régime d'agitation, pour des conserves de 
mollusques et de crustacés, donnent des résultats similaires (fig. 5).  



Dans cette méthode l'emploi d'une température élevée (124 OC) permet de réduire le temps de 
stérilisation ; de plus la rotation favorise la pénétration de la chaleur dans les produits surtout s'il 

FIGURE 3.  - Diagrammes (légende : p. 10) 

y a une phase liquide (l'agitation augmente les échanges thermiques qui dans les procédés classiques 
résultent seulement de la conduction et de la convection). 

b) Identification des espèces en conserve. 

Les électrophorégrammes obtenus à partir de conserves sont très différents de ceux obtenus 
à partir de la chair crue. 





Les clupëidés se différencient facilement d'après le nombre, la position et l'intensité des différentes 
bandes. La sardine (Clupea pilchardus) possède un spectre bien caratéristique qui ne souffre aucune 
confusion avec celui du hareng, su sprat, ou de l'anchois. 

La sardine en conserve peut donc être distinguée sans ambiguïté des Sild sardine (petit hareng), 
Brisling sardine (sprat) en conserve qui sont souvent présentés comme des substituts. 

Chez les Thonidés, les différences sont moins caracitéristiques. Ainsi la Thonine et le Patudo ou 
1'Albacore et la Bonite pélamide possèdent des spectres très voisins, D'autres espèces (le germon, le 
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FIG 6. - Electrophorèses en enregistrements photométriques des protéïnes musculaires de poissons en conserve 
(diagrammes : p. 14). 

listao, le thon rouge ...) sont par contre plus faciles à différencier. En pratique il est néanmoins 
possible d'identifier sans difficultés les principaux thonidés utilisés en conserverie. 

Les électrophorégrammes obtenus à partir de la chair de Gadidés en conserves sont assez sem- 
blables ; seul le Cabillaud (Gadus callarias) semble se différencier du reste de la famille. 

Pour essayer d'interpréter ces résultats, il faut faire appel aux relations existant entre proteines 
et textuo de la chair. 
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FIGURE 6. - Diagrammes (légende : p. 13). 





des extraits à identifier, essais et témoins, lors d'une même électrophorèse. Cette façon de faire est 
souhaitable compte tenu des légères modifications dans la mobilité des protëines qui apparaissent par- 
fois d'une électrophorèse à l'autre. En appliquant cette technique simple et peu coûteuse au contrôle 
roultinier des produits transformés, les possibilités de substitution d'une espèce par une autre seront 
ainsi reduites de façon considérable. 

I.S.T.P.M. 
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