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Méthodes de différenciation  
poissons d'élevage / poissons sauvages 

 
Dans un contexte de diminution des ressources et d'augmentation de l'aquaculture, la distinction entre 
poissons sauvages (pêche) et poissons d’élevage (aquaculture) est un enjeu important pour 
l'authentification des produits de la mer. Pour cela, différentes méthodes peuvent être utilisées. 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Analyse morphologique 
Les caractéristiques morphologiques sont dépendantes de l’espèce mais aussi de la 

sélection génétique et des conditions d’élevage. Des différences peuvent alors parfois être observées. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

La maturité sexuelle  peut aussi être un indicateur. En effet, les poissons d’élevage sont abattus 
avant maturité, afin notamment de préserver et d’homogénéiser leurs caractéristiques sensorielles. 

Plus rarement, des malformations osseuses  peuvent survenir chez certains poissons d’élevage 
durant leur développement : déformation de l’axe vertébral, de la mâchoire… 

Autres exemples, le cabillaud d’élevage a souvent un foie plus volumineux et une tête plus réduite que 
son congénère sauvage. Le diamètre des fibres musculaires du thon bleu du Pacifique d’élevage est 
plus petit que celui du thon sauvage à poids équivalent. Les saumons d’élevage ont une quantité plus 
importante de lipides péri-viscéraux (influençant le coefficient d’embonpoint* ). 

 
 

Analyse des lipides 
La teneur en lipides  peut servir d'indication sur l’origine des poissons : le muscle de 

poisson d'élevage est généralement plus riche en lipides (matières grasses) que celui du poisson 
sauvage. Cela a été vérifié pour des espèces comme le bar ou le turbot. Les animaux issus d'élevage 
ont une chair plus riche en lipides car ils sont nourris avec des aliments riches en lipides et ils se 
dépensent moins que les poissons sauvages.  

Le profil d'acides gras  a lui aussi été utilisé pour différencier de 
nombreux poissons d'élevage de leurs homologues sauvages (esturgeon 
noir d'Amérique, saumon Atlantique, bar commun, turbot, …). En fonction 
du mode de production et surtout de l’aliment, la chair du poisson a une 
composition différente en acides gras* .  
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Dorade royale d’élevage intensif  
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La dorade royale sauvage par rapport 
à la dorade royale d’élevage intensif a, 
généralement : 
� un corps moins large,  
� une peau plus fine,  
� une couleur plus claire,  
� une tête plus fuselée,  
� des nageoires dorsales plus effilées, 
� et présente une ligne dorée sur la 
tête & une tâche orangée sur les ouïes. 
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Les poissons d'élevage contiennent en général moins d'acides gras polyinsaturés* oméga 3  mais 
plus d'oméga 6  que les poissons sauvages. Le rapport oméga 3 / oméga 6 peut être deux fois plus 
élevé dans les saumons sauvages. Cela est dû à l'alimentation des poissons d'élevage qui contient 
souvent plus d’acides gras saturés*  et monoinsaturés*  et moins d’acides gras polyinsaturés* .  

Par exemple, les turbots d'élevage contiennent plus d'acides gras monoinsaturés* et plus d'acide 
linoléique (oméga 6) que les turbots sauvages. L'acide linoléique est caractéristique des huiles 
végétales (en particulier celle de soja) qui se substituent parfois aux huiles de poisson dans la 
composition de l'aliment. De même, une analyse de l'acide stéarique (acide gras saturé) permet de 
différencier du saumon Atlantique issu d'élevage conventionnel de saumon Atlantique sauvage.  
 

De nombreux paramètres influencent la composition e n acides gras  (taille, âge, saison, 
zone géographique…). Le paramètre le plus important est l'alimentation  des poissons.  
Après une alimentation en partie à base de végétaux, les aquaculteurs peuvent utiliser un 
aliment de finition , composé de farines et d’huiles de poissons, afin de « rétablir » les 
profils en acides gras de leurs poissons. 

 
 
 
 
 

 

Analyse des ratios d'isotopes stables 
L'analyse des ratios d'isotopes*  stables – c'est-à-dire non radioactifs – peut permettre de 

différencier les poissons sauvages de poissons d'élevage. L'analyse du ratio 15N / 14N est utilisée pour 
identifier du saumon Atlantique issu d'élevage biologique de saumon Atlantique sauvage ; et dans 
certains cas, l'analyse du ratio 13C / 12C distingue du turbot sauvage de turbot d'élevage. Les teneurs 
en 13C et en 15N sont généralement reliées à l’alimentation (au niveau trophique de l’aliment, à la zone 
géographique…). 
 

Parfois, il est nécessaire de combiner l'analyse du profil d'acides gras avec cel le des ratios 
d'isotopes stables . Ainsi, la combinaison de l'analyse du ratio 15N / 14N et de l'acide linoléique 
différencie du saumon Atlantique issu de trois modes de production différents : l'élevage 
conventionnel, l'élevage biologique et la pêche. De même, l'analyse combinée du ratio  
15N / 14N sur la choline (molécule synthétisée par le foie), du ratio 18O / 16O sur les huiles totales et de 
la proportion d'acide linoléique dans les lipides distingue le saumon Atlantique d'élevage du saumon 
Atlantique sauvage. 
 
 
 

 

Autres méthodes 
D'autres méthodes peuvent permettre de différencier le poisson sauvage du poisson 

d'élevage. Il s'agit par exemple de l'analyse chromatographique de l'astaxanthine  (pigment - 
caroténoïdes ) extraite de la chair de saumon, qui est présente en plus grande quantité dans le 
saumon d'élevage. 

Une électrophorèse des protéines à deux dimensions (IEF (1) puis SDS-PAGE (1)) peut aussi être 
pratiquée sur des filets de morue sauvage et d'élevage. L’utilisation de protéines végétales pour 
l’alimentation des poissons d’élevage peut entraîner des différences d’expression des protéines  
qui peuvent alors être distinguées. Ainsi, des différences d’expression pour une trentaine de protéines 
ont été mises en évidence entre la truite arc-en ciel sauvage et la truite arc-en-ciel d’élevage. 

Quelques éléments minéraux  ont permis de différencier le bar sauvage du bar d'élevage : Fe (fer), Al 
(aluminium), Ti (titane), V (vanadium). Par exemple, le bar sauvage contiendrait plus de fer que le bar 
d'élevage. Cependant, tout comme pour la composition en acides gras, la présence d'éléments 
minéraux est influencée par de nombreux facteurs (espèce, taille, muscle rouge/blanc, âge, sexe et 
maturité sexuelle, alimentation, environnement). 

Les différences entre poissons d’élevage et poissons sauvages peuvent être atténuées par le 
système d’élevage  pratiqué (intensif / semi-extensif / extensif voir  biologique – système 
intégré / en circuit ouvert / en circuit recirculé…). 
La distinction sauvage/élevage n’est pas toujours aisée. En effet, le taux d’échappement  en 
élevage est parfois important. Un poisson, qui s’est échappé depuis plusieurs mois d’une 
ferme aquacole, peut-il être considéré comme un poisson sauvage ? 

                                                 
1 IEF : isoélectrofocalisation  - SDS-PAGE : Sodium Dodécyl Sulfate – Polyacrylamide Gel Electrophoresis  
Cf. fiche de synthèse principale : "Principales méthodes d'authentification des produits de la mer" 
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