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NUTRITION – SANTÉ

Pratiques d’élevage et qualité nutritionnelle des lipides des poissons

Françoise MÉDALE

Inra,
UMR nutrition aquaculture et génomique,
Pôle hydrobiologie Inra,
64310 Saint-Pée-sur-Nivelle,
France
<medale@st-pee.inra.fr>

Abstract: Fish lipids contain a higher proportion of n-3 long chain highly unsaturated fatty acids (LC-
HUFA) than other animals. Fish is the primary source of n-3 LC-HUFA such as eicosapentaenoïc acid
(EPA C20:5 n-3) and docosahexaenoïc acid (DHA C22:6 n-3) in human food. Because of limitations of
fisheries capture, the supply of fish market with products from fish farming is growing. Unlike fisheries
products, fish from farming can be tailored through rearing practices. Changes in n-3 LC-HUFA of fish
flesh can be achieved either directly by feeding fish with diets rich in fish oil or indirectly by increasing
muscle fat content through feeding manipulations (ration size, feed energy content) and genetic selec-
tion. The addition of vitamin E as an antioxidant in fish feed increases the levels of vitamin E in muscle,
which prevents LC-HUFA from peroxidation.
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Les lipides de la chair des poissons se caractéri-
sent par leur richesse en acides gras polyinsatu-
rés à longue chaîne (AGPI-LC) de la série
oméga-3 ou n-3, en particulier l’acide eicosa-
pentaénoïque (C20:5 n-3 ou EPA) et l’acide
docosahexaénoïque (C22:6 n-3 ou DHA).
L’abondance de ces acides gras (AG) à longue
chaîne n-3 est une particularité du monde
aquatique. Le phytoplancton, à la base de la
chaîne trophique des animaux aquatiques,
possède (à l’exception des chlorophycées)
l’équipement enzymatique nécessaire à la syn-
thèse d’acide alphalinolénique (C18:3 n-3),
précurseur de l’EPA et du DHA. Ces AG sont
ensuite transférés par la voie alimentaire aux
étages supérieurs de la chaîne trophique, zoo-
plancton puis crustacés, mollusques et pois-
sons dont la composition en AG de la chair
reflète celle des lipides de leur nourriture. Les
AGPI-LC n-3 sont les constituants majeurs des
phospholipides où ils jouent un rôle primordial
dans le maintien de la fluidité membranaire.
Ils sont particulièrement importants chez les
animaux poïkilothermes – dont la température
corporelle est identique à celle dumilieu – pour
maintenir la fonctionnalité des membranes,
même à basse température. D’après Crockett
(2008), leur concentration dans les phospholi-
pides des membranes cellulaires est inverse-
ment proportionnelle à la température de vie
des animaux. On trouve aussi les AGPI-LC
dans les triglycérides de réserve, lipides neutres
qui constituent une forme de stockage d’éner-
gie facilement mobilisable. L’augmentation
des réserves énergétiques musculaires sous
forme de lipides se traduit donc par une aug-
mentation du contenu en EPA et en DHA de la
chair des poissons.

Les poissons sont la principale source d’AGPI-
LC n-3 dans l’alimentation humaine.
La demande en poisson pour la consommation
humaine est en constante progression, en rai-
son de la croissance de la populationmondiale.
Or, depuis plus de 20 ans, les captures de
pêches stagnent autour de 85-90 millions de
tonnes par an (FAO, 2008) dont environ deux
tiers sont disponibles pour la consommation
humaine. Le développement de l’élevage est
donc nécessaire pour répondre à la demande.
Au cours des 15 dernières années, la produc-
tion aquacole mondiale s’est accrue de plus
de 8 % par an. Actuellement, près de 50 %
des produits aquatiques consommés dans le
monde proviennent de l’élevage (FAO, 2008).
En France, cette proportion n’est que de 15 %
mais tend à augmenter d’année en année
(FranceAgrimer). Outre la régularité des appro-
visionnements, la traçabilité et la fraîcheur, l’un
des atouts de l’aquaculture est la possibilité de
moduler la composition de la chair des pois-
sons par les pratiques d’élevage. Le muscle
des poissons présente une grande plasticité
tant pour sa teneur en lipides que pour sa com-
position en AG. Cet article décrit les différentes
stratégies permettant d’optimiser la teneur en
AGPI-LC n-3 de la chair des poissons par les
pratiques d’élevage : augmentation de la
teneur en lipides du muscle par le taux d’ali-
mentation, le contenu énergétique de l’aliment
ou la sélection génétique, dans les limites per-
mises par l’espèce, modification de la compo-
sition en AG en fonction de la nature des huiles
du régime alimentaire, prévention de la dégra-
dation des acides gras polyinsaturés (AGPI) par
peroxydation grâce à l’apport alimentaire
d’antioxydants.

Effet de l’alimentation
sur la teneur en lipides
de la chair des poissons

Le taux d’alimentation (taille de la ration) et le
contenu énergétique de l’aliment sont les
moyens les plus efficaces pour moduler la
teneur en lipides de la chair des poissons d’éle-
vage. Les lipides étant plus concentrés en éner-
gie que les glucides (39,5 kJ/g lipide contre
17,2 kJ/g glucide) etmieux digérés par les pois-
sons d’eau froide, l’augmentation du contenu
en énergie digestible des aliments aquacoles
est généralement réalisée par adjonction de
lipides. L’augmentation de l’apport énergé-
tique alimentaire (via la quantité d’aliment dis-
tribuée ou le contenu énergétique de l’aliment)
conduit, chez pratiquement toutes les espèces,
à une augmentation des lipides corporels
accompagnée d’une diminution de la teneur
en eau (Corraze et Kaushik, 1999). Cependant,
on observe de grandes disparités entre espèces
quant aux compartiments corporels dans les-
quels sont stockés les lipides.
Les poissons constituent des réserves énergéti-
ques sous forme de dépôts de lipides dans diffé-
rents endroits du corps : sous la peau (tissu adi-
peux sous-cutané), dans la cavité abdominale
autour du tube digestif (tissu adipeux périviscé-
ral), dans le foie, le cerveau, lemuscle rouge et le
muscle squelettiqueblancoù lamajoritédes adi-
pocytes sont dispersés entre les fibres musculai-
res et sont particulièrement abondants au sein
des cloisons de tissu conjonctif séparant les feuil-
lets musculaires (Henderson et Tocher, 1987).
L’importance relative des dépôts lipidiques
dans ces différents sites est caractéristique de
l’espèce considérée. Par exemple, le foie est un
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site majeur de stockage des lipides chez la
morue comme chez beaucoup d’autres pois-
sons marins, alors que le tissu adipeux périviscé-
ral est le site de stockage prédominant chez les
salmonidés comme la truite. La capacité des tis-
susmusculaires à stocker des lipides est à la base
d’une classification qui distingue des espèces
maigres (moins de 2 % de lipides dans le mus-
cle), des espèces grasses (teneurs en lipides dans
le muscle supérieures à 8-10 %) et des espèces
dites « intermédiaires » qui déposent les lipides
dans le muscle (2 à 8 g/100 g) et dans d’autres
sites tels que le tissu adipeux périviscéral comme
c’est le cas chez la truite (Médale, 2009).
Les résultats de différentes études (Regost
et al., 2001 ; Santinha et al., 1999 ; Gélineau
et al., 2001) rapportés dans le tableau 1 mon-
trent que l’accroissement des dépôts de lipides
résultant d’une augmentation de l’apport éner-
gétique alimentaire concerne principalement
les sites préférentiels de stockage : le foie chez
le turbot, le foie et dans une moindre mesure
le muscle chez la daurade, le tissu adipeux péri-
viscéral et lemuscle chez la truite. Chez les espè-

ces maigres comme la morue, le turbot, la sole,
qui ont des capacités très limitées à stocker leurs
réserves énergétiques sous formede lipidesdans
le muscle, la teneur en lipides dumuscle est peu
sensible aux facteurs d’élevage (Regost et al.,
2001 ; Jobling et al., 2008 ; Borges et al.,
2009). En revanche, chez les espèces intermé-
diaires (truite, daurade, etc.) ou grasses (sau-
mon, anguille, etc.), le compartiment lipides
musculaires est d’une remarquable plasticité.
La figure 1 illustre les variations de teneur en lipi-
des dumuscle de la truite arc-en-ciel en fonction
du taux d’alimentation (25, 50, 75 ou 100 %de
la satiété) et en fonction du contenu énergé-
tique de l’aliment (16,8 ou 21,6MJ/kg aliment).
Un changement de régime alimentaire pendant
un à deuxmois suffit pour obtenir des variations
significatives de la teneur en lipides du muscle
chez les salmonidés, indépendamment des
variationsdepoids (Rasmussen,2001).Lescapa-
cités maximales de stockage des lipides dans le
compartiment musculaire des espèces intermé-
diaires et grasses ne sont pas clairement établies.
Des résultats contradictoires sont parfois rap-

portés. D’après certains auteurs (Einen et
Skrede, 1998), la teneur en lipides du muscle
du saumon atlantique n’augmente plus au-
delà d’un taux de lipides alimentaires de 34 %,
suggérant que les capacités maximales de stoc-
kage des graisses dans le tissu musculaire sont
atteintes. En revanche, d’autres auteurs
(Hemre et Sandnes, 1999) rapportent que la
teneur en lipides de la chair continue à augmen-
ter avec un régime contenant 47 % de lipides.
Ces différences peuvent être liées à l’âge et la
taille des poissons, la teneur en lipides dumuscle
augmentant avec le poids de l’animal, quelle
que soit l’espèce (Shearer, 1994) ou à des varia-
tions individuelles d’origine génétique.
Ce sont les triglycérides de réserve qui sont res-
ponsables de la quasi-totalité de l’accroisse-
ment de la teneur en lipides observé dans le
muscle suite à une augmentation de l’apport
énergétique alimentaire, la teneur en phospho-
lipides demeurant quasi inchangée (Takeuchi
et al., 1978). Comme l’illustre le tableau 2, la
proportion d’AGPI n-3 augmente avec la
teneur en lipides du muscle, au détriment des
AGmono-insaturés, la proportion d’AG saturés
restant stable dans les lipides neutres comme
dans les phospholipides (Kim et al., 1989).
La composition en AG des phospholipides est
affectée lorsque le taux de lipides de l’aliment
passe de 9 à 13,5 % et reste stable au-delà. En
revanche, la proportion d’AGPI n-3 des lipides
neutres (triglycérides) du muscle augmente
graduellement avec le taux de lipides de l’ali-
ment, lorsque la source de lipides est de l’huile

Tableau 1. L’augmentation du taux de lipides alimentaires affecte différemment la teneur en lipides des comparti-
ments corporels selon les espèces.

Turbota Dauradeb Truite arc-en-cielc

Lipides aliment (% matière sèche) 10 20 15 21 15 25

Foie 13,8 21,1 10,9 15,8 5,2 7,4

Viscères 1,6 1,9 33,6 36,5 51 59,5

Muscle 0,6 0,6 7,6 8,9 8,8 11,2
a d’après Régost et al. (2001).
b d’après Santinha et al. (1999).
c d’après Gélineau et al. (2001).

Teneur en lipides du muscle (% MF) 

07
25 50 75 100

08

09

10

11

12

13

16,8 MJ/kg

Taux d’alimentation

21,6 MJ/kg

Figure 1. Effet du taux d’alimentation et du contenu énergétique de l’aliment sur la teneur en lipides du muscle de
la truite arc-en-ciel (1,8 à 3,2 kg).

Tableau 2. L’augmentation du taux de lipides alimen-
taires affecte la teneur en lipides du muscle et différem-
ment les compartiments corporels selon les espèces
(d’après Kim et al. (1989)).

Taux de lipides de
l’aliment (% MS)

9 13,5 20,5

Lipides muscle (% MF) 4,7 5,6 5,9

Acides gras lipides
neutres (% AG)

Saturés 26,9 27,0 25,8

Mono-insaturés 56,1 50,7 47,9

Polyinsaturés n-6 5,1 5,3 5,1

Polyinsaturés n-3 11,9 17,0 21,1

Acides gras
phospholipides (% AG)

Saturés 27,2 28,4 28,6

Mono-insaturés 29,3 21,5 23,6

Polyinsaturés n-6 5,0 5,1 3,5

Polyinsaturés n-3 38,5 45,0 44,3
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depoisson.Dans ce cas, plus la chair du poisson
est grasse, plus elle apporte d’EPA et de DHA.

Sélection génétique
pour la teneur en lipides
du muscle

L’apport énergétique alimentaire, s’il permet
de modifier la teneur en lipides du muscle de
nombreuses espèces de poissons, affecte aussi
d’autres compartiments corporels. Dans le
cadre d’une collaboration interne à l’Inra,
nous avons recherché la possibilité de modifier
spécifiquement la teneur en lipides et en AGPI-
LC n-3 de la chair des poissons par sélection
génétique. La sélection génétique est une pra-
tique relativement récente en aquaculture. Elle
a eu comme premier objectif d’optimiser la
vitesse de croissance des poissons. Cependant,
les quelques résultats concernant le détermi-
nisme génétique de l’engraissement, obtenus
en particulier chez le saumon, suggéraient
une héritabilité moyenne à haute (0,2 à 0,47)
pour la teneur en lipides musculaires (Gjerde et
Schaeffer, 1989 ; Gjedrem, 1997).
Deux lignées expérimentales de truites arc-
en-ciel ont été créées, à l’Inra, par sélection
divergente pour la teneur en lipides du muscle
(Quillet et al., 2005). Les valeurs de teneurs en
lipides et en EPA et enDHAdumuscle des truites
issues de la troisième génération de sélection
divergente sont rapportées dans le tableau 3.
Comme attendu, le taux de lipides du muscle
est plus élevé pour la lignée muscle gras
(+50 %) que pour la lignée muscle maigre
(Kolditz et al., 2008), la sélection s’est donc avé-
rée rapidement efficace.Cependant, la sélection
génétique n’a pasmodifié la composition en AG
des lipides du muscle. Les proportions d’EPA et
de DHA sont semblables dans le muscle des
deux lignées (3,8 et 21,7 % respectivement

pour l’EPA et le DHA lorsque l’aliment contient
10 %de lipides ; 6,4 %d’EPA et 25,3 %deDHA
lorsque l’aliment contient 23 % de lipides). En
réponse à une augmentation du taux de lipides
alimentaires, la teneur en lipides dumuscle aug-
mente chez les deux lignées (+52 % pour la
lignée muscle maigre, +59 % pour la lignée
muscle gras) ainsi que les proportions d’EPA et
deDHA.Dans le cas présent, laproportiond’EPA
a augmenté plus fortement que celle de DHA,
car l’huile incorporée dans l’aliment était riche
en EPA. En conséquence, la consommation de
100 g de chair de la lignée muscle gras apporte
davantage d’EPA et de DHA que 100 g de chair
de la lignée muscle maigre, uniquement parce
que sa teneur en lipides est plus élevée. En revan-
che, la consommation de 100 g de chair de
truite nourrie avec le régime à 23 % de lipides
apporte davantage d’EPA et de DHA que 100 g
de chair de truite nourrie avec l’aliment à 10 %
de lipides à la fois parce que la chair est plus riche
en lipides et parce que les proportions d’EPA et
de DHA sont augmentées (tableau 3). La teneur
en lipides du muscle peut donc être gérée à la
fois par sélection génétique et par l’apport ali-
mentaire ; en revanche, la nature des AG de la
chair semble, jusqu’à présent, exclusivement
contrôlée par l’apport alimentaire. Des travaux
sont en cours pour rechercher d’éventuelles
variations d’origine génétique de la teneur en
AGPI-LC n-3 du muscle chez différentes familles
de bars et de truites.

Variation de la composition
en AG de la chair des poissons
en fonction des huiles
du régime

La composition en AG de la chair des poissons
reflète assez fidèlement la composition en AG
des lipides du régime alimentaire. On note

d’ailleurs de grandes variations dans la compo-
sition en AG des lipidesmusculaires en fonction
des préférences alimentaires des espèces. Alors
que, chez les poissons carnivores (générale-
ment espèces des eaux froides à tempérées),
75 % en moyenne des AGPI sont de la série
n-3, chez les poissons herbivores ou omnivores
comme le tilapia, le pangasius ou la carpe
(espèces d’eau chaude ou tropicales), 60 à
80 % des AGPI sont de la série n-6 (Médale,
2009). Lorsque ces animaux sont nourris avec
des régimes contenant des huiles de poisson, la
concentration en EPA et en DHA de leur chair
augmente (tableau 4) (d’après Runge et al.,
1987). De même, lorsque des poissons sont
nourris avec des aliments contenant des huiles
végétales, dépourvues d’EPA et de DHA, en
substitution de l’huile de poisson, la teneur en
EPA et enDHA de leur chair diminue et celle des
AG caractéristiques des huiles végétales incor-
porées augmente. Globalement, quelle que
soit l’espèce, la réponse des AG du muscle à
l’apport alimentaire suit une simple loi de dilu-
tion, à l’exception du DHA (Robin et al., 2003 ;
Jobling, 2004 ; Benedito-Palos et al., 2009).
Grâce à la plasticité des lipides musculaires, le
profil en AG caractéristique de l’huile de pois-
son peut être restauré en nourrissant les pois-
sons avec un aliment à base d’huile de poisson
durant les derniers mois précédant l’abattage,
après un cycle d’élevage avec des aliments à
base d’huiles végétales.
L’essor de l’aquaculture utilisant des aliments
composés riches en lipides a accru fortement
la demande en huile de poisson (Tacon et
Metian, 2008). En parallèle, la stagnation des
captures de pêche limite la disponibilité de
cette matière première. L’aquaculture est
confrontée aujourd’hui au double défi de
réduire l’emploi de matières premières issues
de la pêche pour l’alimentation des poissons
d’élevage et de conserver à la chair de poisson
la valeur nutritionnelle que lui confère sa
richesse en AGPI-LC n-3. Différentes stratégies

Tableau 3. Effet de la sélection génétique et du contenu énergétique de l’aliment sur le taux de lipides, d’EPA
et de DHA du muscle de la truite arc-en-ciel.

Lignée muscle maigre Lignée muscle gras
Taux de lipides de l’aliment 10 23 10 23

Lipides du muscle

Pourcentage de poids frais 4,2 6,4 6,3 10

EPA

Pourcentage d’AG totaux 3,7 6,6 3,9 6,3

g/100 g chair 0,15 0,40 0,23 0,59

DHA

Pourcentage d’AG totaux 21,2 25,3 22,3 24,5

g/100 g chair 0,85 2,16 1,31 2,40

Tableau 4. Composition en acides gras (pourcentage
d’acides gras totaux) du muscle de la carpe en fonc-
tion de l’huile de l’aliment (d’après Runge et al.
(1987)).

Huile de
l’aliment

Huile
de poisson

Huile
de lin

Huile
de maïs

Saturés 19,3 13,4 16,4

Mono-
insaturés

32,7 26,9 37,1

18:2 n-6 7,0 14,9 35,0

18:3 n-3 4,0 32,3 2,7

20:5 n-3 6,7 1,0 0,1

22:6 n-3 6,8 1,1 0,5
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ont été explorées : choix de différentes huiles
de substitution seules ou en mélange, rempla-
cement partiel pendant le cycle d’élevage, ali-
mentation dite « de finition » dans lesmois pré-
cédant la commercialisation, durée de cette
phase de finition et choix des huiles de poissons
utilisées. Parmi les alternatives aux huiles extrai-
tes des poissons issus de la pêche, seules les
huiles végétales sont produites en quantités
suffisantes pour répondre à la demande de
l’aquaculture, les quantités de lipides prove-
nant des déchets des pêches ou de l’industrie
de transformation des poissons, du zooplanc-
ton ou d’algues étant actuellement faibles.
Les essais de substitution de l’huile de poisson
ont, en majorité, été conduits avec des huiles
de soja, de palme, de colza et de tournesol qui
représentent environ 80 % de la production
mondiale d’huiles végétales ainsi qu’avec de
l’huile de lin, qui présente l’avantage d’être
riche en C18:3 n-3, précurseur de l’EPA et du
DHA. Les différentes études montrent que le
remplacement de l’huile de poisson par une
ou des huiles végétales ne modifie pas la crois-
sance des poissons et la teneur en lipides de leur
chair à partir du moment où leurs besoins en
AGPI n-3 sont couverts. Les poissons marins
sont incapables de synthétiser l’EPA et le DHA,
ils doivent trouver ces AG dans l’aliment pour
couvrir leurs besoins. Chez les poissons d’eau
douce, le C18:3 n-3 peut suffire à couvrir les
besoins, mais sa conversion en EPA et en DHA
étant limitée, un apport direct d’EPA et de DHA
par l’aliment est plus efficace. L’inconvénient
majeur du remplacement de l’huile de poisson
par des huiles végétales dans les aliments pisci-
coles est donc le changement de composition
en acides de la chair. Ces changements sont
d’autant plus marqués que le taux de substitu-
tion est élevé (Benedito-Palos et al., 2009 ; Bell
et al., 2003a, 2004). L’enjeu des recherches
actuelles est de trouver des solutions pourmini-
miser l’impact négatif des huiles végétales sur le
profil en AG de la chair des poissons tout en
épargnant l’huile de poisson. L’emploi d’un
mélange d’huiles est préférable à un substitut
unique. Pour maintenir le rapport n-3/n-6 de la
chair aussi élevé que possible, il faut :
– limiter l’apport de C18:2 n-6 qui est faible-
ment catabolisé par les poissons pour produire
de l’énergie et qui s’accumule dans le muscle ;
– privilégier l’apport d’AG mono-insaturés, car
ils sont efficacement utilisés comme source
d’énergie et permettent de limiter la propor-
tion de C18:2 n-6 dans l’aliment ;
– apporter du C18:3 qui, même s’il est faible-
ment (poissons d’eau douce) ou pas (poissons
marins) converti en EPA et en DHA, permet
d’augmenter le rapport n-3/n-6 et contribue
à la qualité nutritionnelle de la chair du poisson.
Le but de l’alimentation de « finition » à base
d’huile de poisson est de restaurer des teneurs

élevées en EPA et en DHA et de diminuer le
contenu en C18:2 n-6. Chez le saumon ayant
été nourri pendant 50 semaines (de 120 g à
2,3 kg) avec un aliment contenant de l’huile
de colza comme seule source de lipide, une ali-
mentation à base d’huile de poisson pendant
20 semaines (2,3 à 3,5 kg) permet de restaurer
90 % des teneurs en EPA et en DHA mais n’éli-
mine que 50 % du C18:2 n-6 accumulé (Bell
et al., 2003b). Dans une autre étude avec des
saumons de 200 à 500 g, les mêmes auteurs
(Bell et al., 2003a) montrent que la teneur en
EPA est rétablie plus rapidement (quatre semai-
nes) que celle en DHA. La durée d’alimentation
de finition nécessaire dépend aussi de l’espèce
et de l’huile de poisson employée. Elle est plus
courte chez des espèces dont le muscle est
moins riche en lipides que celui du saumon.
Parmi les huiles de poisson, les huiles d’anchois,
de sardine et de menhaden sont plus efficaces
que les huiles de capelan ou demaquereau, car
elles sont plus concentrées en AGPI-LC n-3.
Des travaux sont encore nécessaires pour défi-
nir les conditions les plus favorables pour
réduire le plus possible l’emploi d’huile de pois-
son tout enoptimisant la composition enAGde
la chair des différentes espèces de poissons
d’élevage.

Protection contre
la peroxydation par apport
alimentaire de composés
antioxydants

Les lipides de la chair des poissons peuvent être
facilement dégradés, car les doubles liaisons
des AGPI sont particulièrement sensibles au
phénomène de peroxydation. En effet, les ris-

ques de dégradation par des réactions radica-
laires en chaîne augmentent avec le degré
d’insaturation des AG (Crockett, 2008).
La peroxydation des AG insaturés, qui se pro-
duit lors de l’exposition à l’air et à la lumière
(conditions rencontrées sur les étals) conduit
à la formation d’aldéhydes, de cétones et de
radicaux libres. Elle diminue la valeur nutrition-
nelle des lipides en réduisant la quantité
d’AGPI-LC et dégrade les caractéristiques sen-
sorielles du produit en provoquant l’apparition
d’odeurs désagréables et parfois l’altération de
la couleur (Frigg et al., 1990 ; Tocher et al.,
2002, 2003). Des mesures réalisées in vitro
avec des explants de muscle de truite et de
bar contenant différents taux de lipides mon-
trent que la quantité de produits oxydés formés
augmente avec la teneur en lipides du muscle
et sa concentration en AGPI-LC (Alvarez et al.,
1998). Des phénomènes semblables sont
observés in vivo (Tocher et al., 2002).
L’apport alimentaire de composés antioxy-
dants permet de protéger les AG longs de la
peroxydation, préservant ainsi la valeur nutri-
tionnelle de la chair des poissons. Plusieurs étu-
des conduites chez différentes espèces de pois-
sons ont démontré l’efficacité des tocophérols
et en particulier de l’α-tocophérol (vitamine E)
pour prévenir la peroxydation des lipides par
des réactions radicalaires et réduire ainsi la for-
mation des composés issus de ces réactions tels
que les malonaldéhydes (Frigg et al., 1990 ;
Tocher et al., 2003). La teneur en vitamine E
du muscle de poisson augmente avec le taux
de vitamine E de l’aliment (figure 2). La concen-
tration en malonaldéhydes, issus de l’oxyda-
tion des lipides, est d’autant plus faible que la
chair est riche en vitamine E (Frigg et al., 1990 ;
Tocher et al., 2002). Comme l’illustre la figure 2,
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Figure 2. Conséquences du taux de vitamine E de l’aliment sur la teneur en vitamine E dans le muscle de turbot et
sa teneur en malonaldéhyde (MDA) dans la chair au moment de l’abattage et après six mois de congélation à
– 20 °C (d’après Stéphan et al. (1995)).
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des teneurs élevées en vitamine E protègent
aussi des phénomènes de peroxydation des
lipides qui peuvent se produire pendant le stoc-
kage et lors de la décongélation du produit, la
formation des composés peroxydés est inhi-
bée. La vitamine E contribue ainsi à la conser-
vation des qualités nutritionnelles du produit
en préservant l’intégrité des AG (Stéphan
et al., 1995).

Conclusion

Les pratiques d’élevage, en particulier la sélec-
tion génétique et l’alimentation permettent
donc de moduler la quantité de lipides de la
chair des poissons, dans les limites permises
par l’espèce. La quantité d’AG longs polyinsa-
turés n-3 peut être modifiée soit indirectement
via la teneur en lipides du filet, soit directement
par les huiles contenues dans l’aliment.
L’adjonction de substances antioxydantes, tel-
les que la vitamine E dans les aliments, permet
de prévenir la dégradation des AG longs poly-
insaturés par peroxydation, contribuant ainsi à
conserver leur valeur nutritionnelle. Les recher-
ches en cours ont pour objectifs de valoriser au
mieux les huiles de poisson, de chercher des
substituts efficaces pour maintenir des teneurs
élevées en AGPI-LC n-3 dans la chair des pois-
sons d’élevage et d’évaluer la possibilité de
sélectionner des familles présentant des capa-
cités particulières pour le stockage d’EPA et de
DHA.
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