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® Résumé

La sole du Sénégal est actuellement élevée en Europe du sud et son importance en aquaculture augmente.
L'objectif de l'étude est de suivre les changements qualitatifs du poisson conservé sous glace par des méthodes
sensorielles et chimiques afin d'établir un tableau de cotation QIM (Quality Index Method), de définir les
critéres de fraicheur et d'évaluer la durée de conservation du poisson sous glace. Celle ci a été estimée a 15
jours pour des soles entiere, protégées par un film plastique, conservées sous glace a 1,5°C.

La présence d'amines biogénes n'a jamais été détectée, les taux d'ABVT et de TMA n'ont pratiquement pas
évolué durant les 15jours, par contre l'évolution du facteur K est corrélée a l'altération.

Le tableau de cotation proposé prend en compte les critéres tels que l'apparence de la peau, la texture, la
forme et la brillance des yeux, la couleur et l'odeur des ouies, et la couleur de la peau en leur attribuant un
chiffrage (des points d'altération ou « demerit points »).

Une cotation chiffrée permet d'évaluer la fraicheur du poisson et d'estimer la durée de conservation restante.
La composition (eau, protéines, lipides, matiére minérale) de la sole du Sénégal a également été établie.



