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INTRODUCTION 

 
Afin de lutter contre le stress oxydatif et ses conséquences sur les performances et la qualité des produits 

animaux, diverses sources d’antioxydants sont incorporées à l’alimentation des animaux d’élevage. Les additifs 

naturels, notamment issus de plantes sont de plus en plus utilisés car leurs molécules actives, tels que les 

polyphénols, sont de puissants antioxydants. Les extraits de raisin figurent parmi les solutions utilisées et 

plusieurs auteurs ont étudié leurs effets protecteurs lors de mise en contact directe avec la chair de poisson 

(Pazos et al. 2005, Gai et al. 2015, Magsood et al. 

2013). 

L’essai présenté ci-après avait pour but d’étudier l’impact d’une supplémentation en extrait de raisin standardisé 

en polyphénols totaux, dans l’aliment, chez le bar (Dicentrarchus labrax) sur la qualité de leur chair, notamment 

le ressuyage des filets au stockage ainsi qu’à la cuisson. 

 
1. MATERIEL ET METHODES 

 
L’essai était réalisé à la station expérimentale de l’Environnement Littoral de Sète, dans le hall technique 

Aquacole de formation professionnelle du CREUFOP. 120 bars d’un poids individuel moyen de 170g étaient 

séparés en 2 groupes de 60 poissons (« Témoin » et « Extrait »), élevés dans des bassins parallélépipédiques 

de 1,5m3 avec alimentation en eau de mer et air surpressé et en circuit ouvert. Le lot Témoin recevait un 

aliment standard de grossissement (43% protéines, 20% matières grasses) et le lot Extrait recevait le même 

aliment supplémenté en extrait de raisin à hauteur de 

40ppm. L’aliment était distribué par nourrisseurs continus pendant 63 jours. Les poissons étaient ensuite 

sacrifiés par bain d’eau glacé le 66
ème 

jour et les filets étaient prélevés et regroupés par individu. 

Les filets de 30 poissons étaient ensuite conservés à +4°C et pesés à J1, J2, J3, J4, J7, J8 et J10. De plus, à J10, 

16 autres filets par groupe étaient pesés puis cuits au bain-marie à 80°C pendant 12 min dans des sachets 

individuels. Ils étaient ensuite égouttés puis à nouveau pesés pour établir la perte en eau subie lors de la 

phase de cuisson. Enfin, une analyse des lipides oxydés (TBARS) était réalisée sur 5 filets de chaque 

groupes à J10. 

L’analyse statistique des données était réalisée à l’aide du logiciel R (v. 3.2.2). 

 
2. RESULTATS 

 
La mesure des pertes en eau relatives cumulées à J10 lors du stockage n’a pas montré de différence significative 

entre les groupes Extrait (4,93±1,12%) et Témoin (5,15±1,01%). En revanche, la perte en eau des filets cuits 

était significativement plus faible dans le lot Extrait (6,36±1,74% vs. 7,58±1,55%, p<0,01 Wilcoxon). Enfin, 

l’analyse des lipides oxydés n’a pas montré de différence significative entre les lots Extrait (2,48±0,22 

µgMDA/g) et Témoin (2,70±0,38 µgMDA/g). 
 

3. DISCUSSION ET CONCLUSION 
 

La supplémentation en extrait de raisin pendant 60 jours avant abattage permet d’améliorer la qualité de la chair 

de bar en réduisant significativement la perte en eau lors de la cuisson. 
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