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Résumé 

 

Résumé   

L'objectif de notre travail consiste à évaluer en premier lieu la composition biochimique du Tilapia 

rouge, suite à l’impact des différents modes de cuisson, en seconde lieu la composition 

biochimique de l’aliment artificiel et son effet sur le profil lipidique et protéique de la chair du 

poisson. 

Lors des différentes cuissons réalisées sur l’espèce étudiée, plusieurs dégradations se produisent. 

Après l’analyse par C.P.G, il s’avère que le Tilapia rouge a subi des changements remarquables par 

rapport à son profil en acides gras, parmi ces derniers certains augmentes considérablement 

(surtout pour le filet cuit à la vapeur), et d’autres subissent une diminution, suite à l’effet 

thermique. 

L’analyse biochimique réalisée sur l’aliment distribué aux Tilapias rouges, prouve sa compatibilité 

avec les besoins essentiels de cette espèce.   

  Mots clés : Oreochromis hormorun, modes de cuissons, acides gras, protéines, dégradation, 

C.P.G, effet thermique, aliment artificiel. 

Abstract  

The objective of our work is to evaluate firstly the biochemical composition of Red Tilapia, 

following the impact of different cooking methods, and secondly the biochemical composition of 

the artificial feed and its impact on the lipid and protein profile of the fish flesh. 

During the various cooking carried out on the species studied, several degradations occur. After the 

analysis by C.P.G., it turns out that Red Tilapia has undergone remarkable changes in relation to its 

fatty acid profile, among which some increase considerably (especially for steamed fillet), and 

others undergo a decrease, following the thermal effect. 

The biochemical analysis carried out on the food distributed to Red Tilapia, proves its 

compatibility with the essential needs of this species. 

 



Résumé 

 

  Keywords : Oreochromis hormorun, cooking methods, fatty acids, proteins, degradation, 

C.P.G, thermal effect, artificial food. 

 ملخص:ال

الھدف من عملنا ھو أولا تقییم التركیب الكیمیائي الحیوي للبلطي الأحمر ، بعد تأثیر طرق الطھي المختلفة ، وثانیا التركیب 

 .ائي الحیوي للأعلاف الاصطناعیة وتأثیره على الدھون والبروتین في لحم السمكالكیمی

                                            الطھي المختلفة التي أجریت على الأنواع التي تمت دراستھا ، تحدث العدید من التدھورات. بعد التحلیل الذي   عملیات أثناء

 البعض زیادة أن البلطي الأحمر قد خضع لتغییرات ملحوظة فیما یتعلق بملف الأحماض الدھنیة ، من بینھا حاتض (C.P.G)أجراه 

 .على البخار) ، والبعض الآخر یخضع لانخفاض ، بعد التأثیر الحراري المطھیة بشكل كبیر (خاصة بالنسبة للشرائح

یثبت التحلیل الكیمیائي الحیوي الذي تم إجراؤه على الطعام الموزع على البلطي الأحمر توافقھ مع الاحتیاجات الأساسیة لھذا 

 .النوع

، التأثیر الحراري ، الغذاء ل یالدھنیة ، البروتینات ، التحلطرق الطھي ، الأحماض  ،الأحمرلبلطي ا : المفتاحیة لكلماتا 

 .الاصطناعي

 

 

 

 

 

 

 

  


