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Résumé : Les verms de la didte méditerranéenne sur la santé trouvemt leur explication entre autre dans la
consommation du poisson. 1.'effet bénéfique des sparidés parmi d’autres especes particulizrement celles ayant un taux
élevé en acides gras polyinsaturés est basé essentiellement sur la réduction et la prévention des maladies
cardiovaseulaires et tamorales. Dans le présent travail nous nous sommes proposés de suivre Pévolution des teneurs en
acides gras polyinsaturés chez une espdee de sparidés immature (Diplodus annularis) dans trois régions des cites
Tunisiennes durant ia saison hivernale . le Nord (Golfe de Tunis), I'Est (Monastir) et Ie Sud (Djerba—Zarzis). Les
résultats obtenus par chromatographic en phase gazeuse sur colonne capillaire montrent respectivement pour le nord
d’une part, le centre et le sud d’autre part les compaositions suivantes en acides gras totaux : 2,94 et 1,42 mg/g de
matiére fraiche. L analyse siatistique révéle une différence significative en faveur de la teneur des poissons de 1a région
du nord comparée i celie du centre et du sud (P < 0,05). Nos résultats révelent aussi une meilleure richesse en acides
gras polyinsaturés (w3) en faveur des poissons de la région du nord.

Mots clés : Acides gras polyinsaturés, poissons, cdtes Tunisiennes.

Abstract : Health virtues of Mediterranean diet are particularly due to fish consumption. The beneficial effect of
spanidac among other fish species with high polyunsaturated fatty acid levels is in cardiovascular and tumoral disease
preventions. In our study we followed the polyunsaturated fatty acid level variations in an immature sparida species
Diplodus annularis collected from three regions of Tunisian coasts ; north (Golf of Tunis), East (Monastir) and the
south (Djerba—Zarzis). The results obtained by pas chromatograph with capillary column show the following
composition of total faity acids in the north 2.94, in the center and in the south 1.42 mg/g dry matter. The statistical
analysis reveals a significant difference in favour of the north value compared o those of the center and the south (P <
0,05). Moreover, our resulis indicate a higher level of polyunsaturated fatty acids (w3) in favour of the northern region.

Keywords : Polyunsaturated fatty acids, Fishes, Tunisian coasts.

1. Introduction

Depuis longtemps, les chercheurs se sont intéressés au régime alimentaire méditerranéen eu
égard a ses effets bénéfiques sur la santé {1]. Grice A sa richesse en poissons, le régime
méditerranéen est considéré comme une référence internationale dans la prévention de plusieurs
maladies essentiellement cardiovasculaires {2-5].
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Plusieurs études ont pu mettre en évidence les effets bénéfiques de Ia consommation des acides gras
polyinsaturés (AGPI} (w3) particuliérement 1’acide eicosapentaénoique (EPA) et
docosahexaénoique (DHA) sur la santé [6-8]. D’autres chercheurs [9, 10] ont montré que ces deux
acides gras trés abondants dans I’huile de poissons, peuvent réduire ’hyperlipidémie {2,111}, la
production hépatique des LDL, i effet athérogéne et augmenter aussi le taux des HDL & effet
protecteur [101.

Les AGPI (w3) peuvent aussi prévenir I’athérosclérose par inhibition de I’agrégation
plaguettaire [7,12]. Les AGPI préviennent aussi plusieurs types de cancer. Ainsi, les recherches ont
pu mettre en €vidence une corrélation inverse entre la consommation du poisson et ’incidence de
mortalité par le cancer du pharynx et du larynx [13], de I’cesophage [14], des poumons [15], du sein
[16,17] de ’estomac [18], du pancréas [19] et du colon [20]. Des études épidémiologiques ont
montiré par ailleurs qu’un régime alimentaire riche en acides gras d’origine marine pourrait exercer
des effets bénéfiques sur les réactions inflammatoires rhumatoides et sur ’asthme [21, 22]. A ce
titre, Volker et a/. [23] ont mis en évidence qu’une supplémentation en AGPI (w3) & raison de 40
mg/kg de poids corporel/jour durant quinze semaines améliore les signes cliniques des patients
atteints d’arthrite rhumatoide sans entrainer pourtant d’effets indésirables.

I’ autres auteurs [24] ont montré que les personnes vivant sur les cotes consommant dix fois
plus de poissons que ceux vivant loin des ctes présentent une mortalité par infarctus du myocarde
quafre fois moindre. Ainsi une consommation du peisson une fois par semaine peut diminuer
jusqu’a 52 % le risque de mortalité par arrét cardiaque [25].

D’autre part, la Tunisic avec ses 1300 Km de cites, présenic une grande richesse en
ressources halieutiques. En outre, le sparaillon Diplodus annularis, occupant une grande importance
dans le régime alimentaire des Tunisiens est péché a longueur d’année. Nous avons pu par ailleurs,
mettre en €vidence dans un travail antéricur chez cette méme espéce, une accumulation des AGPI
(w3), particuliérement pendant la saison hivernale. Il nous a semblé utile pour ces raisons, d’étudier
les variations des acides gras chez ’espéce Diplodus annularis mmature des cotes Tunisiennes
pendant ’hiver, afin de valonser le meilleur apport nutritionnel régional pour le consommateur
tunisien.

2. Matériel et Méthodes

Nous avons utilisé pour notre étude des échantillons d’espéce Diplodus annularis immature
coliectés durant la saison hivernale dans trois régions des cotes Tunisiennes {le Nord, I’Est et le
Sud). Nous avons prélevé pour chaque spécimen un fragment du muscle dorsal blanc a partir du
flanc droit. Ce fragment servira pour I’extraction des lipides totaux alors que le fragment prélevé
sur le flanc gauche servira pour la défermination de la teneur en eau.

Nous avons utilisé pour I’extraction, Ia méthode de Folch et &/, [26] modifiée par Bligh
et Dyer [27]. Les échantillons sont conservés ensuite 8 ~80°C dans le mélange de Vorbeck
et Marinetti jusqu’a utilisation. La technique de méthylation utilisée est celle de Metcalfe et al. [28]
pour laquelle nous avons utilisé le trifluorure de bore-méthanol (BF;). Pour déterminer la masse des
différents acides gras présents dans nos écbantillons, un acide gras standard en I’ occurrence ’acide
nonadécanoique (C19 : O) absent dans nos échantillons, a été utilisé.

I.’analyse des acides gras a été réalisée a 1’aide d’un chromatographe a gaz de type HP 5890
série I muni d’un détecteur a ionisation de flamme et d’une colonne capillaire polaire HP-innovax
de 50 m de long et 0,32 mm de diamétre. L>épaisseur du film étant égale 4 0,5 pm. Le gaz vecieur
utilisé étant I’azote avec une pression égale a 0,552 bars. La chromatographie est développée en
programmation de température de 180 & 250°C. Le chromatographe est associé & un logiciel
permettant I’intégration de la surface des pics des différents acides gras et leurs pourcentages par
rapport aux lipides totaux. L’identification des différents acides gras présents dans I’exirait
lipidique a ét€ réalisée grice aux esfers méthyliques des acides gras standards (supelco).
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Nous avons utilisé pour la comparaison des moyennes, le test « t » de Student. La différence
eatre deux moyennes est considérée comme significative pour toute valeur du seuil de signification
P <005.

3. Résultats

Nous avons groupé dans le tableau I les pourcentages des différentes famitles d’acides gras
(satures, mono et polyinsaturés). Le tableau 11, regroupe la composition exprimée en pourcentage
des acides gras saturés (C10:0;C12:0;C14:0;C16:0;C17:0;C18:0;C20:0;C22:0
et C24 : 0), monoinsaturés {C14: 1;C16:1;C18:1;C20:1;C22: 1 et C24 : 1), polyinsaturés
(w3) (C18: 3, C20: 5; C22: 5 et C22: 6) et polyinsaturés (w6) (C18: 1; C20:3; C20: 4
etC22:4).

L’ analyse globale des acides gras saturés ne révéle pas de variations significatives entre les
différentes régions. L analyse détillée des différents acides gras saturés montre en passant du nord
vers le sud, les résultats suivants :

- L’acide laurigue C12 : 0, nos résultats montrent que le passage du nord vers le centre
s’accompagne d’une augmentation de 91,4 %, alors que le passage du nord vers le sud et du centre
vers le sud s’effectue avec une diminution respectivement égale & 91,5 et 955 %. L’analyse
statistique montre que ces différences sont toutes significatives (P < 0,05).

- L’acide myristique C14 : 0, nos résultats montrent que le passage du nord vers le centre d’une part
et du nord vers le sud d’autre part s’accompagne d’une diminution respectivement égale a 20
et 34 %. Le passage du centre vers le sud s’accompagne aussi d’une diminution de 17,6 %. Toutes
ces différences sont significatives (P < 0,05) exceptée la différence entre les teneurs du nord et du
centre qui se situe 4 la limite de la signification (P = 0,050).

- L’acide palmitique C16 : 0, nos résultats révélent que le passage du nord vers le centre et vers ie
sud s’effectue avec une augmentation respectivement égale a 15,7 et 22,3 %. Ces deux différences
sont significatives (P < 0,05). Le passage du centre vers le sud s’accompagne aussi d’une
augmentation de 5,7 %. Cette différence est statistiquement non significative.

- L’acide héptadécanoique C17 : 0, nos résultats montrent que le passage du nord vers le centre
et vers le sud d’une part et du centre vers e sud d’une part s’accompagne toujours d’une
augmentation respectivement de 60,5 ; 82,7 et 13,7 %. Toutes ces différences sont statistiquement
significative (P < 0,05) exceptée pour celle entre le centre et e sud.

- L’acide stéarique C18: 0, nos résultats révélent un minimum observé dans le nord et un
maximum dans le sud. Seule la différence entre les teneurs du nord et du sud, qui est une
augmentation de 18,6 %, est statistiquement significative (p < 0,05).

Pour les acides gras monoinsatures, les résultats montrent des teneurs différentes entre le
nord et le centre d’une part, le centre et le sud d’aptre part. Ces deux différences qu sont
statistiquement sigmficatives (P < 0,05) sont dues 4 la vanation régionale des acides gras suivants :
- L’acide nyristoléique C14 : 1 ; nos résultats montreat que le passage du nord vers le centre
s’accompagne d’une diminution égale & 74 % alors que le passage du centre vers le sud
s’accompagne plutdt d’une augmentation égale a 367 %. Ces deux différences sont statistiquement
significatives (P < 0,05).

- L’acide palmitoléique C16 : 1, les résultats montrent que la teneur minimale est observée dans la
région du centre alors que la maximale est observée dans le sud. Seule la différence entre le nord
et le centre qui est une diminution égale a 27,5% est statistiquement significative (P < 0,05).

- L’acide oléigue C18 : 1, nos résultats révelent que le passage du nord vers le centre se traduit par
une diminution égale 4 15,6 %, alors que le passage du nord vers le sud d’une part et du centre vers
le sud d’autre part s’ accompagne d’une augmentation respectivement égale a 29 et 53 %. Seules ces
deux dermiéres différences sont statistiquement significatives (P < 0,05).
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Tableau 1 : Taux des variations (%) des acides gras saturés, mono et polyinsaturés chez

Diplodus anmilaris.
Régions
Nord Est Sud
{n=109) (n=09 (n=10)
Acides gras saturés 32,59+ 0,51 3599304 3595+ 1,73
Acides gras Monoinsaturés 26,82 = 1,61 16,02 + 1,80 2455+138
Acides gras polyinsaturés 40,59 + 2,06 47,99 2 1,17 39,5+ 2,04
Acides gras polyinsaturés w3 | 30,75 £ 2,06 345+1,12 21,59 = 1,69
Acides gras polyinsaturés wo 984+ 051 1349093 17,91 = 1,54
AGPKw6) / AGPI(w3) 0,32 £0,03 0,39:£0,03 0,83 4 0,02

Tablean 11 : Variations de la composition en acides gras (%} chez Diplodus annuiaris.

Régions

Nord (p=09) Est (n=09) Sud {(n=10)
C10:0 0,20 = 0,02 0,08+ 0,02 0.06 = 0,018
Cl2:.0 1,99 £ 0,15 3,81 0,49 0,17+ 003
C14:0 199015 1,50+ 0,10 131+ 0,07
C14:1 1,07+ 012 0,28 & 0,05 1,31 = 0,04
Ci6:0 18,94 = (0,38 21,91 = 0,84 23,16 0,59
Clo:l 4622034 3,350,442 5,93 40,63
Ci7:0 1,04 + 0,09 1,67« 0,13 1,90+015
C18:0 6,07 0,20 6,37 0,37 7,20 + 0,48
Cigi 14,14 + 0,52 1193124 18,25 + 136
Cl18:2 1,22 £ 0,06 1,06 + 0,09 202012
Ci8:3 0,66 + 0,06 0,55+ 0,12 0,78 = 0,07
€20:0 0,55 0,12 0,28 x 0,05 0,43 = 0,07
C20:1 0,53+ 0,16 0,56 + 0,06 1,26 = 0,28
C20:2 1,47 = 0,40 0,72+ 0,14 0,94 = 0,28
C20:3 1,05+ 0,20 0,36 = 0,03 0,57 + 0,09
C20:4 6,34+ 032 8,76 £ 0,75 12,88 + 0,91
€205 6,68 + 0,42 7,01+ 0,19 2,66 0,35
C22:0 0,57 = 0,07 0,54 = 0,05 0,45 < 0,05
C22:1 1,130,114 0,41 £0,05 0,57 = 0,11
C22:4 201019 1,992 0,17 2,66 0,35
C22:5 3,23 20,29 2,60 % 0,19 1,83 +0,25
C22:6 1977164 24,44 = 1,54 11,68+ 1,26
C24:0 2,51 0,09 2,88+ 015 3,08+042
C24°1 3,10+ 0,78 0,38 = 0,06 0,39+ 0,10

- L’acide érucique C22 : 1, nos résultats montrent que le passage du nord vers le centre et vers le
sud s’effectue avec une diminution respectivement égale 4 63,7 et 49,5 %. Le passage du centre
vers le sud s’accompagne plutdt d’une augmentation de 39%. Seules les deux premiéres différences
sont statistiquement significatives (P < 0,05).
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~ L'acide eicosatéfraénoigue C24: 1, nos résuitats montrent une valeur minimale similaire
observée dans les deux régions du centre et du sud. La teneur maximale est observée cependant
dans la région du nord. Le passage du nord vers le centre et le sud s’accompagne d’une diminution
¢gale a 87 %. Cette différence est statistiquement significative (p < 0,05).

Pour les acides gras polyinsaturés, les résultats obtenus montrent une augmentation de 18 %
en passant du nord vers le centre, alors que le passage du nord vers le sud d’une part et du centre
vers le sud d’autre part s’accompagne piutdt d’une diminution respectivement égale 4 3 et 18 %.
Seules les différences entre les teneurs du nord et du centre d’une part et celles du centre et du sud
d’autre part sont statistiquement significatives (P < 0,05). Ces différences sont dues essentiellement
aux variations des deux familles (w3) et (w6) et aussi des teneurs des différents acides gras de
chaque famille.

Les AGP] (w3) montrent une variation avec un minimum observé dans le sud et un
maximum observé dans la région du centre. Les différences entres les teneurs des différentes
régions sont toutes statistiquement significative (P < 0,05). Ces différences sont dues aux variations
des acides gras suivants :

- L’acide eicosapentaénoique C20 : 5, nos résultats montrent que e passage du nord vers le sud
d’une part et du centre vers le sud d’autre par s’accompagne d’une diminution respectivement égale
4 63 et 62 %. Ces deux différences sont statistiquement significatives (P < 0,05).

- L’acide docosapentaénoique C22 :5, nos résultats révéient une diminution de 43 et 295 %
respectivement entre le nord et ie sud d’une part, le centre et le sud d’autre part. Ces deux
différences sonf statistiquement significatives (p<0,05).

- L’acide docosahexaénoique C22 - 6, nos résuitats montrent que le passage du nord vers le centre
s’accompagne d’une augmentation égale & 23,6 % alors que le passage du nord vers le sud d’une
part et du centre vers l¢ sud d’avtre part se traduit par une diminution respectivement égale a 41
et 52,2%. Ces deux derniéres différences sont statistiquement significatives (P < 0,05) alors que la
différence entre les teneurs du nord et du centre se situe a ia limite de la signification (P = 0,054).

Les AGPI (w6) nous ont permis de relever une variation avec un minimum observé dans la
reégion du nord et un maximum dans la région du sud. Les différences entre les teneurs sont foutes
statistiquement significatives (P < 0,05). Ces différences sont dues aux variations des acides gras
suivants
- L’acide linoléigue C18: 2, nos résultats montrent une augmentation égale 4 65,5 et 90,5 %
respectivement entre les teneurs de la région du nord et du sud d’une part et celle du centre et du
sud d’autre part. Ces deux différences sont statistiquement significatives (P < 0,05).

- L’acide dihomo-y-linolénique C20 : 3, nos résulfats révélent que le passage du nord vers le centre
et vers le sud s’accompagne d’une diminution respectivement égale 4 65,7 et 45,7 %. Le passage du
centre vers le sud s’effectue plutdt avec une augmentation égale & 58,3 %. Toutes ces différences
sont statistiquement significatives (p<0,05).

- L’acide arachidonique C20 : 4, nos résultats révélent une variation avec un minimum observé
dans le nord et un maximum observé dans la région du sud. Le passage du nord vers le centre et
vers le sud d’une part et du centre vers le sud d’autre part se traduit par une augmentation égale
respectivement a 35,3 ; 100,3 et 47 %. Toutes ces différences sont statistiquement significatives (P
< {,05).

I.’analyse des AGPI (w3) (C18:3; C20:5 et C22 :6) exprimés en mg/gramme de maticre
séche (Figure 1) révéle:

- L’acide a-linolénique C18 :3, existe sous forme de traces avec un minimum observé dans la
région du sud et un maximum observé dans le nord. Les différences inter-régionales sont toutes
significatives (P < 0,05).

- L’acide eicosapentaénoique (EPA) C20:5, montre que la teneur dépend des régions.
Le minimum est observé dans la région du sud alors que le maximum est observé dans le nord. Les
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différences inter-régionales sont statistiquement significatives exceptée pour la diminution de
19.9 % observée entre les teneurs du centre et du sud.

- L’acide docosahexaénoigue (DHA) C22 -6, suit une variation en fonction des régions. Le passage
du nord vers le centre ef vers le sud d'une part et du centre vers ie sud d’autre part s’accompagne
d’une diminution égale respectivement 4 30,4 ; 72 et 59,6 %. Seules les deux derniéres différences
sont statistiquement significatives (p <0,05). '
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Figure 1-Variations de fa masse des AGPI C18:3, C20:5
et ©22:6 (w3) (mg/g MS) chez Diplodus annularis.

La moyenne du rapport des AGPI (w6) / AGPI (w3) (Figure 2} révéle une vanation en
fonction des régions avec un minimum observé dans la région du nord et un maximum dans le sud.
La moyenne du rapport AGPl (w6} / AGPI (w3) dans notre étude est toujours inférieure a 'unité
pour I’espéce Diplodus anmdaris signifiant soit une tendance a ’accumulation des AGPI (w6) ou
bien une consommation accrue des AGPI (w3) ou bien les deux simultanément.
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Figure2- Variations du rapport AGPI (w6) /AGPI (w3)
chez Diplodus annularis,

Cette demiére observation est confirmée par ’étude du rapport EPA/DHA (Figure 3) qui
révéle aussi une variation en fonction des régions. Les valeurs du rapport EPA/DHA pour les
régions du nord, du centre et du sud sont respectivement 0,36 ; 0,32 et 0,78. Ainsi la moyenne du
rapport EPA/DHA dans notre étude, est toujours inférieure & Iunité¢ pour U'espéce Diplodus
annularis signifiant ainsi une tendance régionale & ’accumulation de ’acide docosahexaénoique
C22 : 6 (DHA) pendant I’hiver.

L’analyse statistique des deux rapports AGPI (w6} / AGPI (w3) et EPA/DHA révele que
seules les différences entres les rapports du nord et du sud d’une part et celle entre le centre et le sud
d’autre part sont statistiquement significatives (P <0,05).
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Figure3 - Variations du rapport EPA/DHA
chez Diplodus annularis .

4. Discussion

Nos résultats révélent une vanation des acides gras chez I'espéce Diplodus annularis
unmature des ¢tes Tunisiennes. Les quantités exprimées en mg/g de matiére fraiche diminuent
depuis le nord (2,94 + 0,21%) pour atteindre un minimum observé dans les deux régions du centre
et du sud (1,42 + 0,16%). Ces résultats sont similaires & ceux cités par Belling et o/ [29] chez
plusieurs espéces de poissons d’Australie.

En outre, nos résultats exprimés en pourcentage des acides gras totaux montrent que les
AGPI sont les plus abondants. Le maximum est observé dans la région du centre (47,99 + 1,17 %)
alors que la tencur minimale est observée dans la région du sud (39,5 + 2,04%). Ces résultats sont
identiques & ceux obtenus par Belling et al. [29] chez des espéces de poissons d’Australie. Ces
auteurs ont identifié chez les espéces Gymnocranius audleyi, Lethrinus miniatus, Lutjanus adetii et
Lutjanus carporonatus respectivement 41,5+ 6,4 ;41,0 + 8,0 ; 38,3+ 2,6 et 39,9 + 2.9 % des acides
gras totaux. Nos résultats sont conformes aussi 4 ceux décrits par Passi et al. [30] chez 21 espéces
de téléostéens de fa mer méditerranée (de 21,7a 61,5 %). Par ailleurs Piclet [31} a mis en évidence
chez la Truite arc-en-ciel 40,1 % des acides gras totaux.

Les AGPI (w3) obtenus dans notre étude, montrent aussi une variation régionale. En effet, la
valeur maximale est observée dans la région du centre (34,5 + 1,12 %) alors que la minimale est
observée dans le sud (21,59 + 1,69 %). Les teneurs en AGPI (w3) obtenus sont conformes a celles
trouvées par Belling et al. [29] chez Choerodon albigera (29.9 £ 4,9 %), Lutjanus carporonatus
(29,1 £ 0,6 %), Lethrinus miniatus (21,5 + 5,7 %) et Gymnocranius audleyi (22,5 + 4,7 %). Pascaud
et al. [32] d’une part et Grigorakis et al. [33] d’autre part ont mis en évidence chez la Truite Salmo
gairdnerii et la Daurade Sparus aurata respectivement 32,6 et 28,68 % des acides gras totaux.

Par ailleurs, d’autres travaux réalisés par Njinkoue et al. [34] sur deux espéces de Sardine
Sardinella maderensis et Sardinella aurita, ont montré que les pourcentages des AGPI (w3) vanent
entre 20 et 33 % du total des acides gras. Alors que Ackman [35] a rapporté chez la sardine
Japonaise Sardinops melanosticta un taux &’ AGPl (w3) égal a 25,9 %. Parmi les AGPI (w3),
I'acide docosahexaenoique C22: 6 (DHA) est le plus abondant. L.e DHA présente une valeur
maximale pour la région du centre (24,44 + 1,54 %) et une minimaje observée au sud
(11,68 + 1,26 %). Des résultats similaires ont été signalés par Belling et al. [29] chez Epinephelus
Merra (19,9 + 3,1 %) et Lethrinus miniatus (12,6 + 6,6 %). En outre Nijinkoue et /. [34] ont signalé
chez deux espéces de Sardine des cdtes sénégalaises une teneur égale 4 24,7 £ 0,19 et 12,9+ 0,1 %
respectivement cbez Sardinella maderensis et Sardinella aurita.

Le DHA est suivi par I'acide eicosapentaénoique C20 : 5 (EPA) qui présente une variation
en fonction des régions. L’EPA suit une varation similaire a celle du DHA avec une teneur
maximale égale 4 7,01 + 0,19 % pour la région du centre et une minimale pour le sud égale a
2,66 + 0,35 % Belling et al. [29] a identifié¢ une moyenne égale a 3,1::1,3 % chez onze espéces de
poissons d’Australie. Par ailleurs Grigorakis et al. [33] ont signalé une tencur moyenne en EPA
chez la Daurade Sparus aurata égale 4 6,96 % des acides gras totaux. Alors que Tanzakol el al. [36]
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ont signalé chez 19 espéces de poissons de la mer noire, une varnation du pourcentage en EPA de
423133 %.

L’acide docosapentaénoique C22 : 5 présente une varniation régionale avec des teneurs non
négligeables. Nos résultats révélent ainsi une teneur maximale dans le nord égale 4 3,23 + 0,29 %
et une minimale dans le sud égale 4 1,83 + 0,25 %. A ce titre Pascaud et al. [32] ont pu mettre en
évidence chez 1a Truite un pourcentage égal 2 3 %. D’autre part Belling et al. [29] ont signalé chez
des poissons des cotes d’Australie, Lethrinus miniatus, Choerodon venustus, Plectroponus
leopardus, Lutjanus sebae, Choerodon albigera, Lutjanus adetii et Lutjanus carporonatus un
pourcentage en C22 : 5 respectivement épala 34+ 0,6 ;34+14;,28+0,7;3,1x04;34+03;
2,9+ 0,2 et 2,8 + 0,1 %. Par ailleurs Grigorakis et al. [33] ont signalé chez la Daurade Sparus
auwrata sauvage et d’élevage un pourcentage respectivement égal a 3,67 €t 2,30 %.

L’acide a-linolénique C18: 3 se présente sous forme de traces avec une teneur maximale
observée dans la région du sud égale & 0,78 + 0,07 % et une minimale dans le centre égale &
0,55 + 0,12 %. Nos résultats confortent ceux obtenus par Belling et al. [29] chez d’auires espéces de
poissons. Ces auteurs ont mis en évidence chez Gymnocranius audleyi et Choerodon venustus un
méme pourcentage égal 4 0,5 + 0,2 % et une teneur égale a 0,71 + 0,3 et 0,6 + 0,2 % respectivement
chez Epinephelus quoyanus et Choerodon venustus. D’autre part Federico et al. [37] ont identifié
chez des espéces de poissons des cites espagnoles, une tencur en C18: 3 égale 4 0,9 % chez
Pagellus bogaraveo et une méme teneur égale a 0,7 % chez Pleuronectes platessa, Merluccius
vulgaris et Lepidorhombus whiffiagonis. Ces mémes auteurs ont pu mettre en évidence chez
Diplodus sargus des cdtes espagnoles, un pourcentage égal & 1,1 % des acides gras totaux. D’autres
fravaux réalisés par Pascaud et al. [32] et Grigorakis et a/. [33] sur Ia Truite et la Daurade, ont mis
en évidence une teneur moyenne en C18 : 3 épale respectivement a 1,9 €t 0,27 %.

Nos résultats révélent que les AGPl (w6) subissent aussi une variation en fonction des
régions avec un taux maximal observé dans la région du sud (17,9 + 1,54 %) et un mimmal dans le
nord (9,84 + 0,51 %). Des résultats similaires ont été trouvés par Belling et al. [29] chez des espéces
de poissons d’Australie Epinephelus merra, Epinephelus quoyanus, Lutjanus carporanatus
respectivement 183 = 3.4 17,00 + 3,7 et 9,4 + 2,00 %, alors que Grigorakis et al. [33] ont pu
mettre en évidence chez la Daurade Sparus aurata une teneur en AGPL (w6) égale a 9.3 % des
acides gras totaux.

Parmi les AGP1 (w6), ’acide arachidonique C20 : 4 est le plus abondant. 11 présente une

variation en fonction des régions avec une teneur maximale observée dans le sud (12,88 + 0.91 %)
et une minimale dans le nord (6,34 + 0,32). Ces résultats confortent ceux obtenus par d’autres
chercheurs chez d’autres espéces de poissons [33, 38-41].
1 acide arachidonique est suivi par I'acide docosatétraénoique C22 : 4. Ce dernier présente une
variation en fonction des régions avec une teneur maximale dans le sud (2,66 + 0,35 %} et une
minimale dans le centre (1,99 + 0,17 %). Nos résultats confirment ceux obtenus par Belling et al.
[291. Ces auteurs ont signalé chez Lutjanus sebae et Choerodon albigera une teneur égale
respectivement 3 1,9 + 0,3 et 2,2 + 0,4 %. Grigorakis et al. [33] ont mis en évidence par conire chez
la Daurade Sparus aurata une teneur faible égale 4 0,32 %.

Les deux AGPI (w6), I'acide linoléique C18: 2 et I’acide dihomo-y-linolénique C20: 3
présentent aussi une variation en fonction des régions. Le maximum pour le C18: 2 est observé
dans la région du sud (2,02+ 0,12 %) alors que le maximum pour le C20 :3 est observé piutdt dans
le nord (1,05 + 0,20 %). La valeur minimale pour les deux acides gras C18: 2 et C20: 3 est
observée dans la région du centre. Elle est égale respectivement a 1,06 + 0,09 et 0,36 + 0,03 %. Ces
résultats confortent ceux obtenus par d’autres chercheurs. Ainsi Federico et al [37] ont pu montrer
chez le Sar Diplodus sargus et le Maquereau Trachurus trachurus une teneur moyenne pour le
C18: 2 respectivement égale 2 22 et 1, 3 %. En outre Belling et al. [29] ont relevé chez
Gymnocranius audleyi et Epinephelus merra une teneur en C20: 3 épale respectivement a
05+0,1et0,8+0,2%.
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Le deuxiéme groupe d’acides gras les plus fréquents exprimés en pourcentages est celui des
acides gras saturés (AGS). Ces derniers présentent aussi une variation régionale avec une feneur
maximale dans la région du centre (35,99 + 3,04) et une minimale observée dans le nord
(32,59 + 0,51%) parmi les AGS dont les proportions les plus élevées sont observées dans le sud
nous citons 1’acide paimitique C16: 0 (23,16 + 0,59 %), I’acide stéarique C18: 0 (7,20+ 0,48 %)
et I’acide lignocérique C24 : 0 (3,08 + 0,42 %).Les acides myristique C14 : 0, héptadécanoique
C17: 0 et arachidique C20: 0 présentent aussi des variations en fonction des régions avec une
teneur maximale égale respectivement & 1,99 & 0,15, 1,904 0,15 et 0,55 + 0,12 % observée dans le
nord pour les acides gras C14: 0 et C20: O et dans le sud pour Iacide heptadécanoique C17: 0.
Belling et @f. [29] ont signalé des teneurs élevées en C16: 0 égales & 20,5 + 1,7; 22,8 + 2]
et 22,8 + 1,6 % respectivement chez Epinephelus merra, Plectroponus leopardus et Lutjanus
carporonatus. Pour Tacide stéarique C18: 0, des teneurs similaires & celles trouvés dans notre
étude ont été signalées par Federico et al [37] chez Digologoglosa cuneata (6,0 %), le Thon
Futhynnus dlletteratus (7,0 %), Palaemon globosus (6,9 %), la Daurade Sparus aurata (6,6 %) et le
Sar Diplodus sargus (5,9 %). Par ailleurs Grigorakis et @/ {33] ont pu signaler chez la Daurade
Sparus awrata une teneur pour le C18: 0 égale a 7,21 %. D’autre part, des études réalisées par
Belling et o/, [29] sur onze espéces de poissons 4’ Australie n’ont pu relever des teneurs importantes
en ces acides gras : C15:0,C17:0et C20: 0.

Pour le groupe des acides gras monoinsaturés (AGMI), nofre étude révéle qu’ils sont les
moins abondants. Les AGMI subissent aussi une varniation en fonction des régions avec un faux
maximum observé dans le nord (26,82 + 1,61 %) et un minimum dans le centre (16,02 + 1,80 %).
Des teneurs similaires ont été rapportées par Piclet [31] chez la Sole (27,4 %), Belling et af. [29]
chez Choerodon venustus (15,8 + 3,5 %) et par Federico et al. [37] chez le Turbot (16 %). Les
AGMI les plus abondants sont I’acide oléique C18 : 1 et acide palmitoléique C16: 1. Ces deux
acides gras varient en fonction des régions et révélent une tepeur maximale dans le sud
respectivement égale 4 18,25 & 1,36 et 5,93 + 0,63 %, alors que la valeur minimale est observée
dans la région du centre. Elle est respectivement égale a 11,93 + 1,24 et 3,35 + 0,42 %. Des travaux
réalisés par Belling et o, [29] ont révélé chez FEpinephelus merra et Plectroponus leopardus une
teneur pour le C18: 1 égale respectivement & 12,5 + 1.9 et 12,2 + 2,3 %. Ces mémes auteurs ont
signalé chez Gymnocranius audleyi et Acanthopagrus australis des teneurs pour le C16 : 1 égales
respectivement 4 4,8 + 1,8 et 3,3 + 1,3 %. Alors que Grigorakis et o/. [33] ont mis en évidence chez
la Daurade Sparus aurata une teneur de C16 : 1 égale 2 6,91 %.

Nos résultats révélent pour le reste des AGMI en I'occurrence les acides C14: 1 ; C20:1;C22: 1
et C24 : 1 des variations régionales avec des teneurs cependant faibles.

L analyse de nos résultats révéle que les AGS sont les moins affectés par I'effet régional. En
effet les AGS ayant plutdt une origine endogéne, sont les moins affectés par la nature du régime
alimentaire du poisson lequel reste tributaire des conditions bioclimatiques du milieu [40-41).

Enfin nos résultats révélent que le rapport des AGP1 (w3) / AGPI (w6) (exprimés en
pourcentage) varie en fonction des régions. La valeur du rapport est cependant toujours supérieure a
I'unité. La valeur maximale est observée dans la région du nord (3,12 + 0,03) alors que la minimale
est observée plutdt dans le sud (1,20 & 0,02).Cette observation a été signalée chez d’autres espéces
de poissons de la méditerranée par Passi et al. [30] confirmant ainsi importance majeure des
poissons comme source alimentaire importante en AGP1 (w3) ainsi que leur rdle bénéfique dans le
régime alimentaire méditerranéen.

Conclusion

Notre étude révéle une variation selon les zones de péche des acides gras chez I'espéce
Diplodus annularis immature du littoral tunisien. Les acides gras saturés ne présentent pas de
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variations régionales. Cette observation pourrait étre corrélée a ’origine endogene de ces acides
gras qui restent indépendants du régime alimentaire de I’espéce étudiée.

Les acides gras monoinsaturés présentent ausst une variation en fonction des régions avec
une teneur maximale dans la région du nord et une minimale dans le centre.

Nos résultats montrent en outre que la teneur la plus élevée en AGPI est observée dans la
région de I’Est alors que la plus faible est obtenue dans le sud. Ceci pourrait étre dii 4 la variation
de la richesse du milieu marin en acides gras a chaines longues.

Enfin, I’étude des rapports AGPI(w6)YAGPI(w3) d’une part et EPA/DHA d’autre part révéle
aussi une variation en fonction des régions avec des valeurs toujours inféneures a I'unmité. Cetée
observation pourrait expliquer la tendance a 'accumulation en hiver du DHA observée chez
Diplodus annularis immature particuliérement dans la région du golfe de Tunis.
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