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Résumé  

Le présent travail porte sur le lancement d'une start-up dédiée à la valorisation du « Concombre de 

mer », en mettant l'accent sur sa qualité nutritionnelle et culinaire. Notre idée novatrice consiste à 

préparer des saucisses et de plats à base d’holothurie ainsi que des produits nutraceutiques. 

L'étude est structurée en trois parties principales : La première partie concerne une évaluation de la 

composition approximative de la paroi du corps d'une espèce d’holothurie, il s’agit d’Holothuria 

tubulosa provenant de la plage de petit Port-Sidi Lakhdar, Mostaganem. La deuxième partie consiste 

à la transformation de la paroi du corps en produit sec appelé couramment « « Bêche-de-mer » », le 

quel a été utilisé pour la préparation des quatre plats à base de concombres de mer qui ont servis lors 

de l'atelier de dégustation qui s'est tenu le 18 mai 2023. La troisième partie est consacré à un 

questionnaire sur la connaissance des holothuries et la possibilité de leur intégration dans les 

habitudes alimentaires de la communauté algérienne. 

Nos résultats indiquent que l’espèce Holothuria tubulosa étudiée présente un taux d’humidité élevé 

estimé à 81,09 %, et une teneur de cendre de 45,83 %. La digestibilité in vitro par la pepsine du 

tégument sec d’Holothuria tubulosa est de 51.46%. Le taux de lipides obtenu est de 2.1 % et la teneur 

en sucre est de 0.19 %. D'après les résultats du questionnaire, plus de la moitié des participants à 

l’atelier de dégustation sont familiers avec les holothuries. Un pourcentage significatif de 92 % des 

répondants ont exprimé leur appréciation envers l'idée de saucisses à base de « Concombre de mer » 

et l'ont choisi comme plat préféré parmi les quatre plats servis. La grande majorité des participants, 

soit 96 %, ont affirmé leur intérêt pour les propriétés nutritionnelles et les bienfaits potentiels du ««« 

Concombre de mer ». 

Mots clés : Valorisation, « Concombre de mer », Saucisses à base du « Concombre de mer », 

Holothuria tubulosa, « Bêche-de-mer », Atelier de dégustation, Questionnaire, tégument. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 ملخص

تركز أطروحتنا على إطلاق شركة ناشئة مخصصة في تثمين خيار البحر، مع التركيز على جودته الغذائية والطهي. فكرتنا المبتكرة 

 .هي صنع النقانق من خيار البحر

 Holothuria tubulosaل أنواعتنقسم الدراسة إلى ثلاثة أجزاء رئيسية: الجزء الأول يتعلق بتقييم التركيب التقريبي للطبقة الجلدية 

ها الغذائية. ويتناول الجزء الثاني تحويل عينات معينة من خيار تمستغانم من أجل تقدير قيم ،لخضرسيدي -من شاطئ الميناء الصغير

والتي تم دمجها في تحضير أطباق خيار البحر الأربعة التي تم تقديمها خلال ورشة التذوق التي  المجفف،البحر إلى خيار البحر 

والمشتريات العادات الغذائية  ودمجه فيحر . أما الجزء الثالث فهو تنفيذ استبيان حول التعرف على خيار الب2023مايو  18عقدت في 

 الجزائري.المجتمع  في

%، ومحتوى 81.09ووفقاً للنتائج التي توصلنا إليها، فإن أنواع خيار البحر التي تمت دراستها تتمتع بمعدل رطوبة مرتفع يقدر بـ 

 Holothuria tubulosa .51.46% bêche de merفي غلاف الببسين. تبلغ قابلية الهضم في المختبر بواسطة 45.83رماد يبلغ 

%. وبحسب نتائج الاستبيان فإن أكثر من 0.19% ونسبة السكر الإجمالية تصل إلى 2.1مستوى الدهون الذي تم الحصول عليه هو 

% من المشاركين عن تقديرهم 92% يميلون إلى دمجه في عاداتهم الغذائية. أعرب 76نصف المشاركين على دراية بخيار البحر و

% 96لفكرة نقانق خيار البحر واختاروها كطبقهم المفضل من بين الأطباق الأربعة المقدمة، وأكدت الغالبية العظمى من المشاركين 
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Abstract 

Our work focuses on the launch of a start-up dedicated to the valorization of sea cucumber, with 

emphasis on its nutritional and culinary quality. Our innovative idea is to prepare dishes: sausages 

from the dry product of sea cucumber. 



 

 

The study is structured in three main parts: The first part concerns an evaluation of the approximate 

composition of the body wall of Holothuria tubulosa species from the beach of Petit Port-Sidi 

Lakhdar, Mostaganem in order to estimate its nutritional value. The second part addresses the 

transformation of certain sea cucumber specimens into bêche de mer, which were incorporated in the 

preparation of the four sea cucumber dishes served during the tasting workshop held on May 18, 

2023. The third part is the realization of a questionnaire on the knowledge of sea cucumber and its 

integration into the eating habits and purchases of Algerian society. 

According to our results, the studied sea cucumber species studied have a high humidity rate 

estimated at 81.09%, and an ash content of 45.83. The in vitro digestibility by pepsin of the 

integument of Holothuria tubulosa beche de mer is 51.46%. The lipid level obtained is 2.1% and the 

total sugar percentage reaches 0.19%. According to the results of the questionnaire, more than half 

of the participants are familiar with sea cucumbers and 76% are inclined to integrate them into their 

eating habits. A significant 92% of respondents expressed appreciation for the idea of sea cucumber 

sausages and chose it as their favorite dish out of the four served. The vast majority of participants, 

96%, affirmed their interest in the nutritional properties and potential benefits of sea cucumber. 

Keywords: valorization, sea cucumber, sausage made from sea cucumber, Holothuria tubulosa, dried 

sea cucumber, tasting workshop, questionnaire, the integument
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Introduction 
 

Les holothuries communément appelées "concombres de mer", sont des invertébrés marins de 

l’embranchement des Échinodermes. Elles sont caractérisées par un corps mou contenant des 

muscles circulaires et longitudinaux, et un squelette constitué de pièces calcaires appelées « 

sclérites ». Ils sont importants sur le plan écologique. Ce sont des organismes détritivores, qui 

jouent aussi un rôle majeur dans le fonctionnement des écosystèmes littoraux, constituant aussi 

une ressource halieutique très importante, pour l’économie (notamment au niveau des pays 

Asiatiques). En termes d’exportation, les pêcheries d’holothuries constituent le deuxième 

secteur le plus rentable de pêche en milieu naturel du Pacifique Sud (Bakus, 1973 ; Hammond, 

1982). 

La paroi du corps de cet organisme benthique considéré comme un met apprécié par la 

communauté asiatique (Borrero et al., 2009). Selon un mode essentiellement artisanal, les 

holothuries sont vidées, bouillis, séchés et fumés avant d’être consommés en tant que trépang. 

Leur valeur économique est bien connue. Outre la valeur nutritionnelle qui se présente par la 

teneur en protéines, en fibres et en minéraux, le « Concombre de mer » présente une diversité 

de formes, de textures et de saveurs qui ouvrent la voie à des expériences culinaires nouvelles 

et captivantes. Des cultures culinaires traditionnelles, notamment asiatiques, l'ont intégré dans 

leurs cuisines depuis des siècles. Cependant, malgré son potentiel, le « Concombre de mer » 

demeure largement méconnu dans de nombreuses régions du monde, ce qui souligne 

l'importance de mener des recherches approfondies pour éclairer sa qualité nutritionnelle et 

culinaire. Malheureusement, en Algérie, les holothuries en général ne font pas partie des 

traditions culinaires de la population algérienne, cependant, suite à un questionnaire en ligne 

établie par (Mezali et al. (2021) sur environ 500 personnes dont l’objectif était de sensibiliser 

les participants des bienfaits nutritionnelles et pharmaceutiques de ces espèces, les répondant 

ont confirmé leur aptitude à les introduire dans leur alimentation s’ils les trouvent disponibles 

sur le marché. Par la suite, une petite séance de dégustation des plats préparés à base 

d’holothuries a été réalisé et ces derniers ont été très appréciés (Belkacem et Mezali, 2022). 

Dans le cadre de cette recherche, nous avons, dans un premier temps, transformé en « Bêche-

de-mer » une espèce d’holothurie à savoir Holothuria tubulosa de la plage de petit Port Sidi 

Lakhdar, Mostaganem dans le but de déterminer la composition biochimique de son tégument 

et ce en abordant son taux d’humidité, sa teneur en cendres, en lipides, en sucres et la 

digestibilité du tégument transformé par une enzyme gastrique qui est la pepsine. Par la suite, 

les échantillons transformés en « Bêche-de-mer » ont servi à la préparation de quatre plats qui 

ont été proposés lors d’un atelier de dégustation organisé le 18 mai 2023 accompagner d’un 

questionnaire et ce dans une démarche visant à appréhender les préférences culinaires des 

Algériens concernant les produits marins, ainsi que leur niveau de familiarité avec le « 

Concombre de mer », nous explorons également la viabilité de son incorporation au sein de 

leurs habitudes alimentaires. Cette exploration tient compte des nombreux avantages qu'il 

apporte à la santé humaine. 
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Cette étude vise à atteindre trois objectifs  

• Examiner la composition chimique du « Concombre de mer », pour éclairer sa qualité 

nutritionnelle. 

• Explorer les différentes méthodes de préparation et de cuisson du « Concombre de mer 

» afin de concevoir des mets savoureux et innovants tel que l’élaboration d’une saucisse en 

utilisant le « Concombre de mer » comme ingrédient principal. 

• Analyser les défis et les opportunités liés à l'intégration du « Concombre de mer » dans 

les régimes alimentaires contemporains de la société algérienne 
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Chapitre I : Recherche bibliographique 
 

1. Embranchement des Echinodermes 
 

Le nom échinoderme vient de deux termes grecs : echinos (=épineux) et derma (=peau), en 

raison des structures calcaires épineuses que l’on retrouve dans la peau de ses représentants. 

Exclusivement marins, ils constituent l’un des phylums le mieux caractérisé du règne animal 

(Samyn et al., 2006). 

Ils ont tous à peu près la même organisation et présentent des caractéristiques uniques à 

savoir ; une symétrie pentaradiée (d’ordre 5) parfois masquée par une symétrie bilatérale ; un 

squelette intradermique formé de nombreuses plaques ou sclérites calcaires et un appareil 

aquifère appelés également système ambulacraire. Celui-ci est formé d’un système de canaux 

internes connectés à des extensions externes. Cet appareil particulier n’existe dans aucun autre 

groupe du règne animal. Il assure principalement le mouvement et la nutrition des animaux 

(Samyn et al., 2006). 

 Les échinodermes actuels sont répartis en cinq classes très différentes d’aspect : les astérides 

ou étoiles de mer (Classe Astéroïde), les ophiures (Classe Ophiuroidea), les échinides ou 

oursins de mer (Classe Echinoidea), les crinoïdes ou lys de mer (Classe Crinoidea) représentés 

par les comatules en milieu récifal et enfin les holothuries ou concombres de mer (Classe 

Holothuroidea) (Samyn et al.,2006).  

 

Figure 1: Cladogramme, illustrant la classification des classes d’échinodermes. (1) phylum 

Echinodermata ; (2) Superclasse Eleutherozoa ; (3) Superclasse Asterozoa ; (4) Superclasse 

Echinozoa (Samyn et al., 2006). 
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2. Généralité sur les holothuries 

Les Holothuries sont des organismes communs de la faune benthique de tous les milieux marins 

(Hendler et al.,1995 ; Luciano et al., 1996). Ces animaux marins se rencontrent à partir de la 

zone intertidale jusqu’à l’océan profond et domine dans les communautés marines à la fois en 

nombre d’individus et en biomasse (Billett, 1991) ils peuvent constituer jusqu'à 90% de la 

biomasse dans les écosystèmes des fonds marins (Hendler et al., 1995). 

Ces espèces sont couramment trouvées sur des aires de sables ou de débris coralliens, ou encore 

sur la barrière de corail. Sur ces différents substrats, les holothuries ingèrent le sédiment et le 

biofilm, retiennent les particules organiques (diatomées, protozoaires, détritus) et rejettent les 

éléments minéraux comme le sable (Behrens et al.,1996). 

2.1 Classification 

Le terme holothurie vient du Grecs thourios = thaurios qui veut dire impudique (Ludwig, 1889-

92). Les holothuries se distinguent des autres classes d`échinodermes par l’absence des plaques 

externes et par l’existence d'un squelette dermique ou endosquelette qui conserve chez l'adulte 

un état embryonnaire (Samyn et al., 2006). Cet endosquelette qui est composé de sclérites, est 

une caractéristique importante de la classe des holothuries (Hampton, 1958 ; Nichols, 1969). 

La classification des holothuries est basée sur la présence ou l’absence de podia et des poumons,  

Les touffes gonadiques ainsi que sur la forme et le nombre des tentacules. Ces premiers critères 

permettent de distinguer les ordres d’holothuries (Guille et al.,1986). Cannon et Silver (1986) 

et Preston (1993) ont proposé une clé de classification basique des Holothuries basée sur des 

études réalisées sur des espèces d’holothuries d’Australie. 
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2.2 Morphologie et Physiologie 

2.2.1 Organisation externe 

Les holothuries présentent différents aspect morphologique (Figure 3), ils sont généralement 

cylindriques plus ou moins allongé selon un axe antéropostérieur (Rowe et Richmond, 1997), 

possèdent un corps mou (Conand, 1990) légèrement effilées aux extrémités et d’une taille très 

variable. La symétrie bilatérale qui se traduit extérieurement par la présence de pôles antérieurs 

(oral) et postérieur (aboral), est masquée par la disposition de 5 zones radiaires ou 

Figure 2: Classification des holothuries [d’après Cannon et Silver(1986) et 

Preston (1993) 
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ambulacraires, possèdent également des pieds ambulacraires ou podia qui s’organisent en 

plusieurs rangées et qui leur servent à la locomotion et la fixation au substrat (Tortonese, 1965). 

Sur le trivium, qui est la partie du corps qui forme la "sole rampante" des holothuries, les podia 

sont disposées en trois rangées ou recouvrent toute la sole. Sur le bivium qui forme les côtés et 

le dos de ces animaux, ils peuvent être modifiés en verrue ou papilles plus ou moins 

développées. Les podia peuvent aussi servir à la respiration et à la nutrition (Hyman, 1955 ; 

Meyer, 1982 ; Conand, 1990). 

 

Figure 3: Anatomie externe d’une holothurie de l’ordre d’holothuriida (Samyn et al., 2006). 

 

2.2.2 Organisation interne 

Le tégument des holothuries constitue la partie comestible de l’individu. Elles présentent une 

cavité générale spacieuse dans laquelle on retrouve les gonades, le tube digestif, les arbres 

respiratoires (tubes dichotomiques aveugles se connectant à la base du tube digestif), le système 

hémal et parfois, selon l’espèce, des tubes de Cuvier (Figure 4).Ses derniers sont des organes 

de défense collants et toxiques fixés à la base des arbres respiratoires et sont expulsés par 

l’orifice cloacal vers n’importe quel organisme dérangeant l’holothurie. Les tubes de cuvier 

sont présents chez certaines espèces des genres Holothuria, Actinopyga et particulièrement 

abondants chez les Bohadschia (Rowe et Richmond, 1997). Les podia et les papilles sont en 

rapport avec les cinq canaux radiaires qui, avec l'anneau aquifère pourvu d'une ou plusieurs 

vésicules de Poli et d’un ou de plusieurs canaux de pierre, constituent le système aquifère. 

Contrairement aux autres échinodermes, ce système s’ouvre la plupart du temps dans la cavité 

interne à hauteur de la plaque madréporique. Le système musculaire est constitué de cinq 
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bandes musculaires longitudinales, en position radiale, qui sont antérieurement attachées aux 

pièces radiales de la couronne calcaire et postérieurement au cloaque via les muscles rétracteurs 

du cloaque (Samyn et al.,2006). 

 

Figure 4: Anatomie interne d’une holothurie de l’ordre d’holothuriida (Samyn et al.,2006 

 

2.2.3 Endosquelette (sclérites) des holothuries 

Les holothuries se distinguent des autres classes des échinodermes par l’existence d’un 

endosquelette constitué par des sclérites (spicules ou encore ossicules) (Figure 5). Ces 

dernières représentent des millions de pièces calcaires microscopiques, isolées les unes des 

autres et éparpillées dans les couches dermiques du corps de l’holothurie (Mezali, 2008). Ces 

sclérites peuvent se présenter sous de multiples formes, des plus simples (bâtonnets) aux plus 

élaborées (formes allant de plaques perforées à des plaques ornées) (Conand, 1990). 

 

Figure 5 : Quelques types de sclérites (spicules) chez les holothuries : 1.Tourelles ; 2.Boucles; 

3.Plaques perforées; 4.Bâtonnets; 5.Ancre; 6.Corpuscule crépu; 7.Plaque anchorale; 8.Pseudo-

bouton; 9.Roues; 10.Rosette (Rowe, 1969 ; Samyn et al., 2006 modifiée). 
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2.2.4 Système digestif 
 

Le système digestif des holothuries est caractérisé par la présence d’un tube digestif long qui 

fait souvent deux à trois fois la taille du corps. Il occupe la majeure partie de la cavité générale 

et fait un tour de spire complet, cette longueur augmente la zone d'absorption des nutriments 

(Feral et Massin, 1982 ; Lambert, 1997 ; Samyn et al., 2006) (Figure 6). Il est subdivisé en 

trois parties en fonction de leurs fonctions physiologiques respectives (Massin et Jangoux, 1976 

; Mezali, 1998). 

Le tube digestif s’ouvre antérieurement au niveau de la bouche arrondie, entourée d’une 

couronne de tentacules qui se trouve dans le centre de la membrane buccale (péristome) (Feral 

et Massin, 1982 ; Samyn et al., 2006). La bouche est suivie du pharynx, de l’œsophage et du 

sphincter, cette première partie représente la zone de stockage du sable. La deuxième partie dite 

zone digestive correspond au segment digestif entouré par le réseau admirable, composé de la 

région stomacale, l'intestin antérieur descendant, et l'intestin antérieur ascendant. La partie 

antérieure de l'intestin est suspendue à la paroi médiodorsale du corps de l’holothurie par des 

mésentères ou des brides (Massin et Jangoux, 1976 ; Lambert, 1997 ; Mezali, 1998 ; Samyn et 

al., 2006). La dernière partie dite zone d'élimination se compose de la quasi-totalité du 

deuxième tronçon digestif descendant : l'intestin postérieur (rectum), le cloaque et se termine 

postérieurement par l’anus (Massin et Jangoux, 1976 ; Mezali, 1998 ; Samyn et al., 2006) 

(Figure 6). La partie postérieure de l'intestin au côté gauche est liée à la paroi ventrale du corps 

par des mésentères. La position de ces mésentères varie dans différents groupes de « 

concombres de mer" et cette disposition est un caractère important dans la classification des 

holothuries (Lambert, 1997). Le tractus digestif peut avoir d’autre fonctions que la digestion et 

l’absorption, il a la capacité de stocker les lipides et les protéines, qui seront utilisé par l’animal 

durant l’hiver ou lors de la période de reproduction (Massin, 1982). 
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Figure 6: Schéma du système digestif des "concombres de mer" (Cuénot, 1948 modifié). 

  

2.3 Ecologie des holothuries 
 

Le genre Holothuria se trouve dans différents habitats marins. Ils se trouvent généralement à 

des densités élevées fournissant ainsi à l’écosystème benthique (écosystème à Posidonia 

oceanica) d’importants services améliorant le cycle des nutriments et la productivité locale dans 

les sédiments carbonatés oligotrophes par leur bioturbation et les activités qualifiée de "deposit-

feeders" (Byrne et al.,2010). Ils jouent un rôle clé dans le maintien des écosystèmes marins 

sains en mélangeant les sédiments, en recyclant les nutriments, en stimulant la croissance des 

algues et en régulant le contenu en carbone et le pH de l'eau (Massin, 1982 ; Uthicke, 2001 ; 

Purcell, 2004 ; Wolkenhauer et al., 2010 ; Schneider et al., 2011 ; Purcell et al., 2016). 
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2.4 La reproduction chez les holothuries 
 

Les holothuries sont des invertébrés sédentaires, préférant les habitats à phanérogames marines 

ainsi que ceux des milieux confinés et abrités tels que les baies, lagunes et lagons. Ils sont 

vulnérables à la surpêche puisque leur reproduction repose sur un mécanisme de diffusion des 

gamètes en mer qui nécessite la présence de populations denses (Bell et al., 2008 ; 

Duvauchelle,2010) (Figure 7). Certaines holothuries sont hermaphrodites, mais la plupart sont 

des reproducteurs dioïques à fécondation externe. Plusieurs espèces possèdent la capacité de se 

reproduire par scissiparité (Conand et al., 1997), (Figure 8). 

 

 

Figure 8 : Reproduction asexuée chez les holothuries. a. Holothuria atra et b. Holothuria 

leucospilota (Conand et Muthiga, 2007). 

Figure 7 : Reproduction sexuée chez Holothuria tubulosa(Andrade et al., 2008). A. 

Spécimen mâle de H. tubulosa en train d’émettre des gamètes ; B. Femelle de H. 

tubulosa en train d’émettre des oeufs ; C. Emission de sperme par un spécimen mâle 

de H. tubulosa ; D.E 
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2.5 Régime alimentaire 

La majorité des holothuries sont déposivores et détritivores, qui utilisent différentes stratégies 

pour puiser leurs aliments dans les cinq premiers millimètres de sédiments (Mezali, 1998 ; 

Chekaba, 2002) et ce, à l’aide de tentacules péribuccaux. Les sédiments ingérés par les 

holothuries, se composent principalement de matières inorganiques (débris de corail, reste de 

foraminifères, restes de coquillages et restes inorganiques du benthos), de matières détritiques 

organiques (feuilles mortes de Posidonies, algues, animaux morts en décomposition), de 

microorganismes (bactéries, diatomées, protozoaires et cyanophycées), ou de boulettes fécales 

expulsées par l’holothurie elle-même ou par d’autres animaux (Massin, 1982 ; Roberts et al., 

2000 ; Belbachir et Mezali, 2018). Au cours du cycle vital d’une espèce, un changement 

alimentaire peut se produire. Les juvéniles de Stichopus japonicus ingèrent plus de microalgues 

et de détritus que les adultes (Choe, 1963). C’est également le cas chez Holothuria juscogilva, 

dont les juvéniles vivent dans les prairies de phanérogames marines (Gentle, 1979). 

 

2.6 Rôle écologique des holothuries 

2.6.1 La bioturbation 

La bioturbation fait référence à un brassage ou bien à un remaniement de couches de sédiments 

par des organismes vivants. Selon Reise (2002) et Lohrer et al. (2004) la bioturbation des 

holothuries peut avoir de nombreux effets sur la perméabilité et la teneur en eau des sédiments ;  

Le gradient chimique des eaux interstitielles ;  

La composition granulométrique des sédiments superficiels ; 

Le taux de reminéralisation de la matière organique et  

Le flux des nutriments inorganique. 

La remontée des couches sédimentaires inferieurs vers la surface par le biais de la bioturbation, 

permet l’interaction du sédiment avec l’oxygène de la colonne d’eau ; ce qui génère un 

accroissement de la production primaire, ainsi qu’une augmentation de la biomasse et de la 

diversité de l’endofaune (Solan et al., 2004). Les holothuries qui restent à la surface  



Chapitre I : Recherche bibliographique 

    

33 

 

Des sédiments, remanient la couche sédimentaire supérieure par l’ingestion et la libération des 

fèces et par leur locomotion en surface. Cette activité de bioturbation peut jouer un rôle 

important dans la redistribution des sédiments de surface (Uthicke, 1999). 

 

2.6.2 Recyclage des nutriments 

Le recyclage de la matière organique est l’une des principales fonctions des holothuries 

(Massin, 1982 ; Birkeland, 1988). La digestion des composés riches en azote (tel que les 

protéines) par des holothuries conduit à une conversion de l’azote organique en azote 

inorganique, qui à son tour peut être absorbé par les producteurs primaires en tant que nutriment 

(Figure 9). Les holothuries excrètent l’azote inorganique sous forme d’ammonium et de petites 

quantités de phosphate sont également libérées (Webb et al.,1977 ; Mukai et al., 1989 ; Uthicke, 

2001). 

Certains auteurs ont remarqué une forte productivité du microphytobenthos, lorsqu’ils se 

trouvaient à proximité des holothuries (Uthicke et Klumpp, 1998) ; la communauté microphyto 

benthiques constitue à son tour une source de nourriture pour les holothuries (Purcell et 

al.,2016). Ainsi, d’une part, les holothuries déposivores réduisent la biomasse du micro phyto 

benthos en les consommant ; d’autre part, augmente leur productivité en libérant les nutriments 

nécessaires à leurs photosynthèses (Uthicke, 2001). 

 

Figure 9: Recyclage des nutriments par les holothuries (Purcell et al., 2016). 
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3. Marché de la "bêche de mer" 
 

Le « Concombre de mer »   est commercialisé depuis plus de 1000 ans (Friedman et al., 2011). 

Mondialement, depuis le milieu du XXe siècle, les tendances du marché révèlent une 

augmentation considérable dans le commerce des "concombres de mer", tant en termes de 

nombre d'espèces et de rendement de production, les prises mondiales ont été multipliées par 

13, passant d'environ 2300 tonnes à 30500 tonnes (Kinch etal.,2008 ; Anderson et al., 2011 ; 

Bordbar et al., 2011). 

Une fois cuites et séchées, les holothuries prennent le nom de bêche de mer. Dans la gamme 

des fruits de mer, les holothuries sont un produit de luxe. Dans les boutiques d’Asie, elles 

s’arrachent à prix d’or. Vendues au poids, on les retrouve aux côtés des ailerons de requin et 

d’autres fruits de mer séchés (Figure 10) (Purcell, 2017). L’holothurie royal Parastichopus 

regalis coûte jusqu'à 130 € / kg (poids frais) (Maggi et González Wangüemert, 2015). En 

Algérie, le prix de vente des holothuries varie d’une région à une autre et selon la méthode de 

transformation, il varie entre 200 et 700 DA le kg frai et ou éviscéré et entre 4800 et 12000 DA 

séché, ces variations de prix dépondent de la demande, la disponibilité et la destination des 

holothuries. Chez certains intermédiaires, les espèces capturées et la tailles influencent 

également sur le prix (Slimane Tamacha, 2019). 

 

Figure 10 : Marchés asiatiques d'holothuries en chine (Purcell, 2017). 

 

3.1 Méthodes de transformation des holothuries 

Depuis 1997, les méthodes de transformation des holothuries n’ont cessé d’évoluer dans la 

région de Toliara (situé au Sud de Madagascar) avec pour but de réduire les pertes de poids et 

de longueur et rendre la tâche plus aisée de manière à réduire la main d’œuvre. Des variantes 

ont été observées, selon les agents de transformation et les régions. Il n’en reste pas moins que 

le principe général qui sous-tend chaque étape reste le même qu’il y a dix ans (Mara et al.,1998 

; Rasolofonirina, 1997). En Algérie, la pêche au « Concombre de mer » est principalement 
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pratiquée Par des plongeurs et glaneurs qui ciblent toutes les espèces d'holothuries le long de la 

côte, en particulier celles que l'on trouve en eau peu profonde (Mezali et Slimane Tamacha, 

2020). Une enquête menée dans la région centrale algérienne (Neghli et Mezali, 2019) a révélé 

l'existence d'un réseau de pêcheurs qui transforment eux-mêmes les concombres de mer en « 

Bêche-de-mer ». Des recommandations ont été élaborées afin d’établir des marchés légaux pour 

vendre des holothuries transformées en « Bêche-de-mer ». En 2022, une enquête a été menée 

par Belkacem et Mezali (2022) visant à introduire les espèces de concombres de mer dans la 

gastronomie algérienne. La préparation des plats gastronomique a été basé sur des méthodes 

traditionnelles simples décrites par Purcell (2017). La transformation des holothuries en produit 

sec « Bêche-de-mer » a été organisées sur quatre étapes principales : le nettoyage, le salage, la 

cuisson et le séchage. Chaque individu récolté est disséqué et vidé de son tube digestif et de ses 

viscères, après est rincé à l’eau du robinet (Figure 11A). Les dermes ont été placés dans une 

boîte remplie de gros sel (1 kg de sel pour 3 kg d’holothuries) pendant 2 à 5 jours. Après cela, 

les dermes sont déposés dans une casserole remplie d’eau chaude (40 °C), et sont bouillis dans 

de l’eau à feu vif (70–90 °C). Après la cuisson, les dermes de consistances molles sont égouttés 

dans une passoire, puis étalés sur une serviette en coton, et séchés à l’air libre dans un endroit 

exposé au soleil pendant 4 à 5 j (Figure. 11B, C, D et E) pour obtenir un produit sec (Figure 

11 F). 
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Figure 11: Etapes de transformation des espèces d’holothuries fraiches en produit sec « bêche 

de mer », A. nettoyage ; B. salage ; C. cuisson ; D. dermes égouttés dans une passoire. E. 

Séchage au soleil ; F. produit finale « bêche de mer » (Belkacem et Mezali, 2020). 

 

3.2 Consommation des holothuries 

Les "concombres de mer" sont une ressource marine très appréciée des peuples d’Asie et 

d’Extrême-Orient, ils sont généralement utilisés comme remèdes traditionnels, aphrodisiaques, 

et consommés comme mets très raffinés dans de nombreux pays d'Asie depuis des milliers 

d’années (Toral Granda, 2006 ; Borrero Perez et al., 2009 ; Afkhami et al., 2012 ; Jangoux, 

2014). Plus de 70 espèces d’holothuries sont exploitées commercialement (Xu et Zhao, 2015). 

En Chine, 134 espèces ont été trouvées, parmi lesquels seulement 20 espèces sont comestibles 

et ont des fonctions médicinales (Liao, 2001). Les "concombres de mer" sont généralement 

commercialisés sous forme congelée, cuits-séchés, cuits-salés et cuits salés séchés (FAO, 

2008). 
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La consommation d'holothuries, crus ou après une préparation très simple, est commune au 

Japon et en Corée (Conand, 1990). Au Japon, le tégument appelé « namako » est consommée 

crue ou en tranches trempées dans un mélange de vinaigre et la sauce de soja (Figure 12 A) 

(Purcell et al., 2010). En Algérie, une séance de dégustation a été organisé dans le but 

d'introduire les holothuries dans les traditions culinaires algérienne ou le « bourek » a été 

préparé à partir de bêche de mer (Figure 12B), salade de « Concombre de mer » (Figure 12C) 

et plat de boulette hachée de « Concombre de mer » avec une sauce tomate (Figure 12D) 

(Belkacem et Mezali2022). D'autres organes sont également considérés comme des mets de 

choix, tels que les ovaires ou « Konoko » qui sont consommés secs ou salés et fermentés, les 

intestins appelés « Konowata » et les arbres respiratoires ou « minowata ». L’intestin et gonades 

peuvent être transformés en plats à prix élevé (Tanikawa, 1955 ; Ke et al., 1983 ; Kiew et Don, 

2012 ;  

Robinson et Lovatelli, 2015). Certains muscles du « Concombre de mer » peuvent être préparés 

comme des palourdes de haute qualité, produit savoureux vendu aux États-Unis (Mottet, 1976). 

Le produit sec, connu sous le nom « Iriko », « trépang » ou « Bêche-de-mer » est aussi 

traditionnellement produit (Conan, 1990). Il est proposé aux consommateurs après avoir été 

éviscérés, portés à ébullition, et enfin séchés à l’air libre (Jangoux, 2014). 

 Dans les eaux peu profondes de l'Indopacifique tropical, on compte environ 350 espèces 

d'holothuries (Pangestuti et Arifin, 2018), parmi lesquelles une vingtaine sont actuellement 

recherchée pour la préparation du 'trépang'. Les espèces les plus récoltées pour le marché du 

'trépang' sont Actinopyga mauritania, Holothuria scabra et Thelenota ananas, d’autres espèces, 

tel que, Parastichopus californicus et Cucumaria frondosa sont consommées cuites, marinées 

ou même crues (FAO, 2012). Cependant, dans la plupart des régions du monde, les 

Figure 12: plat à base de "bêche de mer " : A, concombre de mer   avec vinaigre et la sauce 

de soja. B,"bourek" de concombre de mer ; C, salade de concombre de mer ; D, plat de 

boulette hachée de concombre de mer. (Purcell et al., 2010 ; Belkacem et Mezali2022). 
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"concombres de mer" sont considérés comme non comestibles (Ke et al., 1987). Ils ne sont 

consommés que sur les îles de l'ouest du pacifique et en Asie (Tanikawa, 1955 ; Bruce, 1983). 

4. Valeur nutritionnel des holothuries 
 

Les concombres de meront une valeur nutritive élevée et contiennent différentes classes de 

composés bioactifs avec des avantages prouvés ou potentiels pour la santé (Kariya et al.,2004 

; Bordbar et al.,2011 ; Careaga et al., 2014). Leur protéine de haute qualité composée de 

nombreux acides aminés essentiels, les quantités considérables de composés phénoliques et de 

radicaux libres et leur teneur en acides gras rendent les concombres de mer intéressants pour le 

développement d'aliments fonctionnels et nutraceutiques (Bordbar et al.,2011).Selon Berger et 

Carbonneau (2014), une portion de 100 g de Cucumaria  frondosa frai est une source de 

vitamine A, une bonne source de Niacine (B3) et une excellente source en Riboflavine (B2)17. 

La consommation de 100 g de cette holothurie fournit 10 %, 25 % et 60 % de la valeur 

quotidienne en vitamines A, B3 et B2 respectivement. Il fournit également 6 % de fer, 15 % de 

zinc et plus de 100 % de la valeur quotidienne en sélénium (Se). Enfin, le « Concombre de mer 

» est une source de potassium puisqu’il en contient au moins 200 mg par portion.  

 

Tableau 1 : Valeur nutritive du « Concombre de mer » frais Cucumaria frondosa (Berger et 

Carbonneau, 2014). 

Nom de l'élément nutritif Unité  Valeur pour120g de 

portion comestible  

Valeur pour100g de 

portion comestible  

Macronutriments 
 

Protéines  g 24  20  

Acides gras oméga-3  

(EPA+DHA)  

mg 228  190  

Acides gras totaux  g 0,8  0,7  

Acides gras saturés  g 0,1  0,1  

Cholestérol  mg 0,4  0,3  

Minéraux  
 

 Fe  mg 0,8  0,7  

K mg 257  214  

Na  mg 36  30  

 Zn  mg 1,4  1,2  

Se mg 0,1  0,1  

 I  mg 2,3  1,9  
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En méditerranée, une récente étude a révélé que la composition approximative des téguments 

des quatre holothuries [Holothuria poli, H. tubulosa, H. arguinensis, et H. sanctori] peut être 

considérés dans les formulations alimentaires comme des ingrédients "riches en protéines d’une 

quantité élevée et d’une haute valeur nutritive, faibles en gras" (Tableau 2) (Mecheta et al., 

2020). 

Tableau 2: Composition biochimique approximative (%) des "concombres de mer" de la côte 

Ouest Algérienne (Mecheta et al., 2020). 

 

Moyenne ± écart type (n = 3). 

5. Importance des holothuries 

5.1 Intérêt socio-économique 

Les holothuries ont des propriétés pharmacologiques (certains composants isolés révèlent des 

propriétés antibactériennes, anti-inflammatoires voir même anticoagulantes) ou physiques 

(certains organes comme les tubes de Cuvier possèdent des propriétés collantes), c’est pour leur 

utilisation en médecine traditionnelle et pour leur valeur culinaire que les holothuries sont le 

plus recherchées. Certaines espèces sont ainsi consommées depuis très longtemps par les 

populations asiatiques (Samyn et al., 2006). 

Il y a des pays dont, les concombres de mer constituent la ressource halieutique, la plus 

importante, pour l’économie de produits de la mer autres que les poissons. La majorité des 

holothuries sont récoltées et exportées afin d’approvisionner le marché de la « Bêche-de-mer » 

», qui constitue le produit le plus utilisé dans les repas à base d’holothuries (Samyn et al.,2006). 

Certaines espèces d’holothuries atteignent un prix de 15-40 USD le kilogramme 

(Bruckner,2005). 
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5.2 Application pharmacologique et thérapeutique 

Au cours des dernières décennies, de nombreux efforts ont été déployés pour isoler des 

composés biologiquement actifs provenant des ressources marines vivantes. Ces composés sont 

d'un grand intérêt pour le développement potentiel de nouveaux produits à diverses applications 

industrielles, agroalimentaires, pharmaceutiques, et nutraceutiques (Venugopal, 2008 ; Blunt et 

al., 2018 ; Hu et al., 2018 ; Khotimchenko, 2018 ; Jimenez et al., 2020). 

Parmi les invertébrés marins, les concombres de mer ont fait l'objet d'une attention particulière, 

en raison de leur haute valeur nutritive, et la présence de molécules bioactives, qui ont des effets 

bénéfiques sur la santé humaine (Khotimchenko, 2015 ; 2018) (Figure 13). Les concombres de 

mer sont utilisés dans la médecine traditionnelle asiatique pour maintenir, prévenir, réduire ou 

guérir plusieurs maladies comme la constipation, la déficience rénale, l’arthrite, l’asthme, les 

rhumatismes, les coupures et les brûlures, l'impuissance et la constipation (Mazliadiyana et al., 

2017 ; Salimi et al., 2017 ; Youssef et al., 2017 ; Gianasi, 2018 ; lee et al., 2018 ; Zhao et al., 

2018 ; Yin et al., 2019). 

Les molécules bioactives isolées des concombres de mer « sont : les chondroïtines sulfatées (Li 

et al., 2016 ; Mou et al., 2018), les sulfates de fucan (Ustyuzhanina et al., 2018), les  

Polysaccharides (Marques et al., 2016 ; Zhong et al., 2019), les triterpènes glycosides 

(saponines) (Caulier Mezali et al., 2016 ; al., 2017), les cérébrosides (Xu et al., 2011 ; Liu et 

al.,2015), les lectines (Wang et al., 2018…etc. Elles ont des applications dans l'industrie 

pharmaceutique en raison de leur large éventail de bio activités ; antibactériennes, 

antifongiques, anti-inflammatoires, anticoagulantes, antitumorales, antioxydantes, et 

antivirales…etc. (Chen et al., 2011 ; Martins et al., 2014 ; Shi et al., 2016 ; Pangestuti et Arifin, 

2018). Leur acide gras polyinsaturés (AGPI) à longue chaîne, jouent un rôle essentiel dans les 

activités métaboliques (Anisuzzaman et al., 2019), telles que les maladies coronariennes, 

l’arthrite, la cicatrisation des plaies et la coagulation du sang (Abdulrazaqet al., 2017 ; Rao, 

2018 ; Harris et al., 2019), leur peptides (Sila et Bougatef, 2016) ont un potentiel d’inhibition 

de l'enzyme de conversion de l'angiotensine (ECA) (SadeghVishkaei et al., 2016 ; ChimChim 

et al., 2017 ; Dewi et al., 2020). 



Chapitre I : Recherche bibliographique 

    

41 

 

 

Figure 13: Activités biologiques des composés bioactifs dérivés des concombres de mer 

(Pangestuti et Arifin, 2018). 

 

 

6. Holothuriculture 

Les premières formes d’élevage d’holothuries ont été développées au Japon où elles sont 

pratiquées depuis le 18e siècle (Tanaka, 1992). Actuellement, presque partout dans le monde, 

l’holothuriculture tient une place importante dans la filière aquacole. Grâce au 

perfectionnement des méthodes d’élevage (Figure 14). Il est actuellement possible de produire 

en écloserie des centaines de milliers de juvéniles qu’on peut lâcher ensuite dans le milieu 

naturel pour aider à accélérer la reconstitution de stocks épuisés et assurer la viabilité de la 

pêche d’holothuries (Purcell, 2004). 
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Figure 14: A, Holothuriculture ; Bassin utilisé pour la polyculture d’holothuries de sable, 

d’huîtres perlières et de mérous ; B. Holothuria scabra de sable frais pêchées dans les bassins 

de polyculture de Chine méridionale (Purcell et Wu, 2017). 

.  

7. L’enquête par questionnaire 

7.1 Définition d’un questionnaire 

Étymologiquement, le mot questionnaire vient du mot latin « quaestionaruis de quaestio » 

(question). Le questionnaire est un outil de collecte de données, constitué d’une série de 

questions enchainées. Selon Berthier (2000), cet outil est tout d’abord, un instrument de mesure 

qui devra être uniformisé ou standardisé, et cela veut dire que le questionnaire placera tous les 

sujets dans la même situation, pour faire des comparaisons entre les groupes des répondants. 

Toutes les questions utiles correspondent aux besoins de l’enquête (Hamel, 2011). 

7.2 Objectif de l’enquête par questionnaire 

L’objectif des enquêtes par questionnaire est d’observer, d’analyser et de comprendre une 

tendance, un comportement global, un phénomène grâce aux données collectées. Ces sondages 

sont soumis de manière collective pour être représentatifs et obtenir des données chiffrées 

utilisables. Cet outil fait donc partie des méthodes quantitatives de recherche. Ces méthodes 

dites quantitatives utilisent quelques outils mathématiques et statistiques en vue de décrire, 

expliquer et comprendre des phénomènes en se basant sur les données (Hamel, 2011). 
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7.3 L’échantillon choisi 

Un questionnaire est une méthode appliquée à un échantillon pour obtenir des inférences 

statistiques. L'enquête peut être menée en fonction de la population concernée. Le problème 

de l’échantillon ne se pose pas. Mais, il est souvent trop long et coûteux d’interroger toute la 

population. 

7.4 Les types de questions dans un questionnaire 

Hamel (2011) considère que la principale mesure du questionnaire est la question. Avant de 

passer à la rédaction des questions, il est important de déterminer le format de celle-ci. Il y a 

trois types : les questions fermées, ouvertes et semi ouvertes. Chacune d'elles a ses propres 

caractéristiques et présentent à la fois des avantages et des inconvénients particuliers. 

7.4.1 La question fermée 

C'est la formule la plus adaptée au traitement et à l’analyse statistique. Dans ce genre 

d’interrogation, les réponses sont fixées à l’avance et on demande aux interrogés de choisir une 

ou plus d'une réponse. Il existe trois principaux types de la question fermée qui sont ; la question 

dichotomique, cette question est une question fermée qui présente le choix qu’entre deux 

réponses opposées, le oui ou le non ou bien le pour ou le contre. La deuxième est la question à 

choix multiples ou l’interrogé dispose de plusieurs modalités de réponses, il choisit celle qui lui 

convient.  La troisième est la question à échelle ; l’enquêteur utilise la question à échelle pour 

pouvoir mesurer des variables qualitatives, en d’autres termes quantifier ce qu’est qualitatif, 

elle est utilisée pour proposer à l’interrogé de démontrer son degré de satisfaction ou 

d’insatisfaction, ou encore le degré d’accord ou de désaccord en passant par un stade 

intermédiaire (Fenneteau, 2002). 

7.4.2 La question ouverte 

Comme son nom l’indique, ce type ne contient pas de suggestions de réponses. L’enquêté peut 

dire ce qu’il veut, il est libre de donner n’importe quelle réponse. Selon Mucchilli (1997),  

 

7.4.3 La question semi ouverte 

La question semi ouverte combine le besoin de structurer des réponses de l’enquêté avec la 

nécessité d’avoir des informations plus libres (Boukous, 1999). C’est un mélange entre une 

question fermée et une question ouverte. 
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7.5 Le contenu des questions 
 

En fonction des objectifs visés par l'enquêteur, on distingue selon le contenu, une question de 

fait et une question d'opinion. Le premier type porte sur des comportements, et les pratiques 

des enquêtés, elles sont selon Boukous (1999) relatives aux phénomènes observables. Le second 

type porte sur les avis des enquêtés sur leurs représentations et leurs attitudes. Certains enquêtés 

estiment ce genre de question, ils pensent que leurs opinions ont une valeur. Les questions 

d'opinions peuvent être sous la forme d'une question dichotomique ou des questions à échelle 

(Hamel, 2011). 

7.6 L'administration et la passation du questionnaire 

Selon Hamel (2011), administrer un questionnaire revient à déterminer comment recueillir les 

réponses de la population cible. Plusieurs facteurs peuvent contribuer à l'administration du 

questionnaire, le type d'enquête, le nombre des enquêtés et surtout à ne pas négliger le coût. On 

distingue quatre méthodes d'administration du questionnaire, considérées comme les plus 

adaptées. Sous deux types, le questionnaire administré est l'enquêteur qui assiste et prend la 

charge de remplir le formulaire par les réponses de ses informateurs. Le questionnaire auto 

administrées l'enquêté qui répond et mentionne lui-même. 

7.7 Diagramme synoptique des étapes d’une enquête 

Le schéma donne une vision globale et un résumé sur les étapes clés de la méthodologie d'une 

enquête (Figure 15). 
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Figure 15: Schéma du résumé des étapes de la méthodologie d'une enquête (Boukous, 1999) 

modifiée 



Chapitre II : Matériels et Méthodes 

    

24 

 

Chapitre II : Matériels et Méthodes 

1. Présentation de la zone d’étude  

Le littoral algérien s'étend sur plus de 1600 km, s'étirant de l'ouest à l'est. Sa particularité réside 

dans son plateau continental limité, à l'exception des régions de Ghazaouet (wilaya de Tlemcen) 

à l'extrême ouest et d'El Kala (wilaya d'El Taref) à l'extrême Est (Zeghdoudi, 2006). 

Mostaganem occupe la 27ème position parmi les wilayas de l'administration territoriale 

algérienne. Elle est située dans le nord-ouest de l'Algérie, le long de la côte méditerranéenne, à 

une distance de 350 km à l'ouest d'Alger et à 80 km à l'est d'Oran. Elle est bordée à l'est par la 

Wilaya de Chlef, au sud-est par la Wilaya de Relizane, à l'ouest par la Wilaya d'Oran et au sud-

ouest par la Wilaya de Mascara. 

2. Présentation du site de prélèvement 

Cette étude a été réalisée au niveau du petit port sidi Lakhdar Mostaganem (Figure 16), Le petit 

port de la commune de Sidi Lakhdar se trouve à 56 km à l'est de la wilaya de Mostaganem. Sa 

construction a débuté au deuxième semestre de l'année 1997. Le port présente un tirant d'eau 

de 3,50 m et une longueur totale de quais et d'appontements de 496 mètres. Son bassin a une 

superficie de 6 hectares, avec une terre pleine de 4,02 hectares. Il est en mesure d'accueillir 

jusqu'à 117 unités, comprenant 19 chalutiers, 37 sardiniers et 61 petits métiers. Le port a 

commencé ses activités en 2014 (Belghouthi, 2020). 

 

Figure 16: Localisation de la zone d’étude (d-maps, 2007) (modifié). 
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3. Prélèvement et traitement des holothuries 

Les individus d’holothuries ayant fait l’objet de notre étude ont été prélevé à la plage de petit 

Port-Sidi Lakhdar, Mostaganem le 1 mai 2023. L’échantillonnage a été réalisé en apnée à une 

profondeur qui varie entre 1.5 et 3 m. Au total, soixante-quinze (75) individus d’Holothuria 

tubulosa ont été récoltées et rapidement déposées dans des bacs contenant de l’eau de mer, puis 

transportées au Laboratoire de Protection, Valorisation des Ressources Marines et Littorales et 

Systématique Moléculaire (LPVRMLSM) où ils ont été traités pour les études biochimiques et 

conservés et transformé en « bêche de mer » pour l’atelier de dégustation.  

4. Étude Biochimique 

4.1  Détermination du taux d’humidité du tégument de H. tubulosa 

Pour déterminer la teneur d’eau des holothuries, environ 5 g de derme frais de l’espèce 

Holothuria tubulosaa été séché dans une étuve à 103°C pendant 6 h. Les échantillons ont été 

laissés à reposer dans un dessiccateur jusqu’à masse constante. Le taux d’humidité a été 

déterminé selon la formule suivante : 

Taux d’humidité (%)= 
𝐩𝐨𝐢𝐝𝐬 𝐝𝐮 𝐝𝐞𝐫𝐦𝐞 𝐟𝐫𝐚𝐢𝐬−𝐩𝐨𝐢𝐝𝐬 𝐝𝐮 𝐝𝐞𝐫𝐦𝐞 𝐬𝐞𝐜

𝐩𝐨𝐢𝐝𝐬 𝐝𝐮 𝐝𝐞𝐫𝐦𝐞 𝐟𝐫𝐚𝐢𝐬
 x 100 

Les résultats ont été exprimés en % (moyenne de trois répétitions). 

 

4.2 Détermination du taux de cendre du tégument de H. tubulosa 

Les cendres ont été déterminées au four à moufle dans des creusets en porcelaine sur environ 1 

g de derme sec a été incinéré totalement à 600°C pendant 6 h (Figure 17). Le taux de cendres 

a été calculé comme étant le rapport de la masse finale sur la masse initiale après incinération. 

Le résultat a été exprimé en % (moyenne de trois répétitions). 

Le calcul du taux de cendres ce fait alors comme suit : 

 

CT (%)=
𝐏𝟐−𝐏𝟎

𝐏𝟏−𝐏𝟎
 x 100 

Avec :  

P0 : poids du creuset vide 



Chapitre II : Matériels et Méthodes 

    

26 

 

P1 : poids du creuset + échantillon séché à l'étuve 105°C 

P2 : poids du creuset + résidu calciné 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.3 Détermination du taux de lipides du tégument de H. tubulosa  

Les lipides totaux ont été extraits à partir du derme lyophilisé, selon la méthode de Folch et al., 

(1957) modifiée par Christie (1982), spécialement pour les produits anhydres. Environ 50 g de 

derme lyophilisé a été mélangé avec 300 ml d’un mélange de solvant chloroforme et méthanol 

(2 :1 v/v) pendant 30 min sous agitation. Le mélange a été filtré sous vide à travers un verre 

fritté n°4 dans une fiole à vide. Le derme a été lavé avec 500 ml de solvant pour éviter toute 

perte de matière grasse. Le filtrat a été versé dans un ballon (Figure 18 A), et puis le solvant a 

été éliminé à l’aide d’un évaporateur rotatif sous vide à 40°C (Figure 18 B). Le taux de matière 

grasse a été déterminé en pesant la quantité de lipides récupérée après extraction et évaporation  

 

𝐓𝐚𝐮𝐱 𝐝𝐞 𝐥𝐢𝐩𝐢𝐝𝐞 (%)  =
𝐏𝐨𝐢𝐝𝐬 𝐝𝐮 𝐛𝐚𝐥𝐥𝐨𝐧 𝐚𝐯𝐞𝐜 𝐥𝐞𝐬 𝐥𝐢𝐩𝐢𝐝𝐞𝐬 − 𝐏𝐨𝐢𝐝𝐬 𝐝𝐮 𝐛𝐚𝐥𝐥𝐨𝐧 𝐯𝐢𝐝

𝐏𝐨𝐢𝐝𝐬 𝐝𝐞 𝐥′é𝐜𝐡𝐚𝐧𝐭𝐢𝐥𝐥𝐨𝐧 (𝟏𝐠)
X 100 

 

 

Figure 17: Incinération du tégument sec d’H. tubulosa  dans un 

four à moufle à 600°C pendant 6 h. 
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4.4 Détermination de la teneur en sucres totaux du tégument de H. 

tubulosa  

La détermination de la composition en sucres totaux a été réalisée selon la méthode 

colorimétrique de Dubois et al., (1956) adaptée pour les holothuries par Wang et al., (2013). 

Le principe de la méthode repose sur le fait que les polysaccharides des holothuries sont 

solubles dans l’éthanol et après leur extraction dans ce dernier, ils sont d’abord hydrolysés en 

monosaccharides puis rapidement déshydratés pour produire des aldéhydes ou leurs dérivés qui 

réagissent avec le phénol pour donner des dérivés jaunes ayant une absorption maximale à une 

longueur d’onde (ʎ) de 490 nm. 

Dans un premier temps, une gamme étalon de glucose anhydre a été réalisée de 0 à 100 

µg/ml. D’autre part, l’extraction des sucres a été réalisée sur 1 g d’échantillon avec 50 ml 

d’éthanol 80% dans un bain-marie à 40 °C pendant 1 h. Le mélange a été ensuite filtré après 

refroidissement et rincé 2 à 3 fois avec l’éthanol avec un volume constant. 

Pour 1 ml de solution standard ou d’échantillon, 1 ml de solution phénol à 5% et 5 ml d’acide 

sulfurique ont été ajoutés (Figure 19A), le mélange a été incubé à température ambiante 

pendant 10 minutes puis au bain-marie à 40 °C pendant 20 minutes. La mesure de la densité 

optique a été faite à 490 nm (Figure 19B), et la teneur totale en sucre a été calculée selon la 

Figure 18: Extraction des lipides selon la méthode de Folch et al., (1957). A. Séparation du 

mélange de solvant chloroforme et méthanol dans les ballons. B. Evaporation du solvant. 
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formule ci-dessous. Cette étape a été réalisée sur trois individus et le résultat a été exprimé en 

g/100g en faisant la moyenne des échantillons traités. 

𝐓𝐞𝐧𝐞𝐮𝐫 𝐞𝐧 𝐬𝐮𝐜𝐫𝐞 (%) =
𝐩𝟏 𝐗 𝐕𝟎 𝐗 𝟏𝟎 − 𝟔

𝐩𝟎 𝐗 𝐕𝟏
𝐗 𝟏𝟎𝟎  

Où 

P0 = poids de l’échantillon (g) ; 

P1 = la teneur en glucose trouvée à partir de la courbe d’étalonnage (µg) ; 

V0 = le volume final de l’éthanol après prétraitement de l’échantillon (ml) ; 

V1=Volume de filtrat prélevé lors de la mesure (ml).  

 

 

4.5 Digestion in vitro du derme sec de "bêche de mer" à la pepsine 

Le tégument de la « bêche de mer » d’Holothuria tubulosa a été soumises à une digestion in 

vitro en suivant le protocole décrit par Escudero et al. (2010), avec des modifications selon les 

directives de Wen et al. (2015). À cet effet, environ 0,5 g du tégument sec a été homogénéisé 

deux fois dans 2 ml d’eau distillée pendant 30 sec à 950 tr/min, puis à 13500 tr/min avec un 

temps de refroidissement de 30 sec entre les deux centrifugations. Le pH des homogénats a été 

ajusté à 2 avec un acide (HCl, 1M) (Figure 20). La pepsine a été ajoutée à 3% par rapport au 

poids de l’échantillon. Le mélange a été chauffé à 37°C pendant 2 h dans un bain marie, puis la 

Figure 19: Extraction des sucres selon la méthode du Dubois et al., (1956). A. Préparation de la 

gamme avec les autres solutions. B. Spectrophotomètre 
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pepsine a été inactivée en ajustant le pH à 7,5 en utilisant une base (NaOH, 1 M). La paroi 

digérée a été séchée dans une étuve à 60°C pendant 72 h, puis est pesée. 

La digestibilité in vitro a été évaluée en utilisant la formule suivante : 

                                                            DT (%)=
𝟏−𝒘𝒊

𝒘𝒕 
 x 100 

DT : Digestibilité (%) ;  

Wi : Poids du tégument sec après digestion ; 

Wt : Poids total du tégument sec avant digestion ; 

Les résultats sont exprimés en % (moyenne de trois répétitions). 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

5. Préparation de la « Bêche-de-mer » 

La transformation des concombres de mer fraîchement récoltés en « Bêche-de-mer » est basée 

sur les méthodes traditionnelles simples : nettoyage, salage, cuisson et séchage au soleil (Purcell 

2017). 

 

 

Figure 20 : Ajustassions du pH avec l’HCl. 
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5.1 Nettoyage 

Chaque individu est disséqué et vidé de son tube digestif et ses viscères en utilisant un couteau, 

une petite fissure est effectuée sur la partie ventrale à 2–3 doigts (3 à 5 cm) (Figure 21A). Le 

tégument est rincé à l'eau du robinet et lavé de toute trace de sédiment (Figure 21B) (Belkacem 

et Mezali, 2022). Des précautions doivent être prises lors de la dissection des  

Concombres de mer pour éviter d'endommager la peau (Purcell, 2017). 

 

5.2 Salage des holothuries  

Les holothuries ont été égoutté et enveloppé dans un papier absorbant (Mezali, 1998) après 

placé dans un petit panier en plastique remplie de gros sel (1 kg par 3 kg de concombres de 

mer) (Figure 22). Les holothuries vont perdre beaucoup d’eau et baigneront dans une 

saumure en fin de processus, pendant 2 à 5 jours en utilisant du gros sel. Le sel fin risquerait 

Figure 21: Nettoyage des holothuries. A. éviscération des holothuries ; B. rinçage des 

holothuries. 
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d’abîmer la peau de l’holothurie. De plus, Le gros sel permet une pénétration lente du sel dans 

le tégument de l’holothurie (Purcell 2017 ; Belkacem et Mezali, 2022). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5.3    Cuisson des holothuries 

Les holothuries sont placées dans une marmite remplie d'eau chaude et bouillir jusqu'à ce que 

l'eau atteigne 70–90°C, en remuant chaque 5 minutes pour éviter d'endommager les téguments 

(Figure 23A). Pour la première cuisson, les téguments sont bouillis pendant 10 à 30 minutes 

jusqu'à ce qu'ils aient une consistance molle. Après cela, elles sont égouttées dans une passoire 

(Figure 23B) (Belkacem et Mezali, 2022). Si possible, faites cuire les holothuries dans une 

marmite d’eau salée. Le sel présent dans l’eau permettra de fixer la couleur du produit et de 

préserver la peau de l’animal (Purcell, 2017). 

Figure 22: Salage des holothuries. A. placement des holothuries dans un petit panier 

en plastique B. recouvrement des holothuries avec le gros sel. 
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Figure 23: Cuisson des holothuries. A. Disposition des holothuries dans une marmite d’eau 

chaude ; B. dermes égouttés dans une passoire. 

 

5.4. Séchage des holothuries  

Les holothuries sont étalées sur une serviette en coton, puis séché à l'air libre dans un endroit 

exposé au soleil pendant 4 à 5 jours (Figure 24A). La durée de séchage dépend de la nébulosité. 

Le produit obtenu après séchage a une consistance très dure (Figure 24B), car le produit séché 

se vend plus cher et il est protégé des moisissures pendant le stockage. (Purcell 2017). 

 

Figure 24:  Production de la bêche de mer. A. Séchage à l’air libre au soleil ; B. Produit final 

séché. 
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5.5 Élimination des dépôts calcaires du derme d’holothurie  

Afin de débarrasser les téguments de leurs dépôts calcaires, chaque tégument est placé pendant 

24 h dans de l’eau mélangée à du vinaigre blanc (une mesure du vinaigre pour 3 mesures d’eau) 

(Figure 25). Après cela, chacun de tégument est frotté à l’aide d’une brosse dure. Cette 

opération élimine tous les dépôts calcaires du tégument. A ce stade, le produit est prêt à être 

utilisé dans divers plats (Purcell, 2017 ; Belkacem et Mezali, 2022). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. Préparation des différents plats à base d’holothuries 

Quatre plats ont été préparés pour une séance de dégustation à savoir (Boulettes de Dolma, 

saucisse de « Concombre de mer », le bourek, et les salés au « Concombre de mer »).  

6.1 « Boulettes de Dolma » à la sauce tomate 

Notre recette était inspirée d’un plat algérien préféré par la population algérienne qui s’appelle 

la « Dolma », le plat est à base de boulettes de sardines et de riz avec une sauce tomate. Dans 

notre cas, la sardine était remplacée par le « Concombre de mer » haché. Des petits morceaux 

de « Concombre de mer » était haché finement à l'aide d'un broyeur électrique. On ajoute à cela 

les épices (une demi-cuillère à café de sel, poivre noir, cumin, paprika et du persil finement 

ciselé), une quantité de riz cuit et salé, des olives noires coupées en petits morceaux, plus un 

œuf. Les boulettes ont été faites avec la paume de la main à partir du « Concombre de mer » 

haché. Pour la préparation de la sauce tomate, dans une poêle, on verse 3 cuillères à soupe 

d'huile végétale avec un oignon vert bien fritté, en ajoutant 2 gousses d’ail pressées à la tomate 

concentrée avec une tomate râpée, la sauce a été mélangée à feu doux jusqu'à épaississement 

(Belkacem et Mezali, 2022). 

Figure 25: Placement des holothuries dans l'eau mélangée à du vinaigre blanc 
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6.2 « Saucisse » de « Concombre de mer » 

Une saucisse est un produit composé principalement de viande hachée mélangée à d'autres 

ingrédients tels que des épices et des condiments après déposée dans un boyau, d'origine 

intestinal ou synthétique, en forme de tube et refermé aux extrémités. Préparée à partir d'une 

mêlée (broyage de gras et de maigre) de bœuf ou de mouton. Notre recette est basée sur des 

concombres de mer hachés à la place de la viande hachée. Le « Concombre de mer » haché était 

mélangé dans un récipient, après on ajoute les épices (une demi-cuillère à café de sel, poivre 

noir, cumin, paprika, trois gousses d'ail écrasées et du persil finement ciselé). On verse le 

mélange dans l'intestin (de veau ou de mouton) à l'aide d'un entonnoir, en prenant soin de ne   

Pas endommager la peau de l'intestin. 

6.3 « Bourek » de « Concombre de mer » 

Selon Belkacem et Mezali (2022), le « bourek » est un plat d’entrée incontournables de la 

« meïda » (la table) durant le mois sacré du jeune (Ramadhan) et des repas festifs des algériens, 

préparé généralement à partir de feuilles de « dioule » fourrées avec de la viande hachée (rouge), 

du thon, des œufs, du poulet ou du fromage. La préparation du bourek à base de « Concombre 

de mer » hachée a été réalisée en suivant les étapes traditionnelles de la recette du bourek, en 

remplaçant la viande hachée par une quantité équivalente de « Concombre de mer » finement 

haché. 

Dans une poêle, l'huile d'olive a été chauffée à feu moyen. Ont été ajoutée l'oignon et l'ail 

hachés, et le « Concombre de mer » haché a été ajouté à la poêle et a été fait cuire. Tout a été 

assaisonné avec du sel, du poivre, du paprika et du cumin et du curcuma et du fromage. 

Mélangeons bien le tout et laissons cuire pendant quelques minutes supplémentaires. Prenons 

une feuille de brick et plaçons une petite quantité de farce avec du fromage à une extrémité de 

la feuille (Figure 26A). Pliions les côtés de la feuille vers l'intérieur (Figure 26B), et roulons-

la pour former un cylindre (Figure 26C). Enfin en Faisons frire les boureks dans l'huile chaude 

jusqu'à ce qu'ils soient dorés et croustillants. Les retirons de l'huile et les égouttons sur du papier 

absorbant pour enlever l'excès d'huile (Belkacem et Mezali, 2022). 
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Figure 26: Etapes de la préparation du « bourek » à base de « Concombre de mer ». A. la 

farce à l’intérieur des feuilles de « dioule » ; B. Plions les côtés de la feuille vers l'intérieur ; 

C. le bourek pour former un cylindre. 

 

6.4 « Salées » au « Concombre de mer » 

La pâte des salées étais mélangé dans un grand bol, 500 g de farine, et 7g de levure boulangère 

sèche, avec une cuillère du sucre, du sel, 2 cuillères à soupe d'huile d'olive. En mélangeant 

progressivement avec le lait tiède, on pétrisse la pâte pendant environ 5 à 7 minutes, jusqu'à ce 

qu'elle soit lisse et élastique. Après on laisse la pâte reposer dans un grand bol huilé, pendant 

environ 1 à 2 heures, jusqu'à ce qu'elle double de volume. On utilise par la suite un rouleau à 

pâtisserie pour obtenir une épaisseur d'environ 1 cm. À l'aide d'emporte-pièces, on découpe des 

formes dans la pâte (cercles) ensuite on les place sur le moule. On ajoure une petite quantité de 

farce sur la pâte (Figure 27A). On ferme la pâte avec le moule (Figure 27B), on peut former 

le salé la forme que nous voulons ; dans notre cas c’est la forme d'un poisson (Figure 27C). 

Enfin, on les place dans le four pendant 10 à 12 minutes, jusqu'à ce qu'ils soient légèrement 

dorés sur les bords. 
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Figure 27: Préparation du salées au « Concombre de mer ». A. placer une petite quantité de 

farce sur la pâte ; B. fermé la pâte ; C. formons sous la forme d'un poisson. 

 

7. L’enquête par questionnaire 

7.1 . L’objectif de l’enquête par questionnaire 

L’objectif de notre enquête par questionnaire intitulé « Une enquête sur la connaissance du « 

Concombre de mer » comme ingrédient culinaire et son introduction dans les habitudes 

alimentaires de la société algérienne » est d'introduire les plats de concombres de mer dans le 

menu du peuple algérien. 

Notre concept innovant réside dans la création de saucisses à base de « Concombre de mer », 

une nouvelle approche pour valoriser ce produit auprès des consommateurs algériens. 

7.2 . Population enquêtée et technique d’enquête 

L’enquête a été réalisée à l’aide d’un questionnaire imprimé composé de six pages traduit en 

français et en arabe, le questionnaire a été partagé durant un atelier de dégustation des plats à 

base de « Concombre de mer », le 18 mai 2023 (Figure 28A) en commémorations de la journée 

d’étudiant le 19 mai, le questionnaire a été distribué à des participants d’âges et de domaines 

différents pour avoir un échantillon aléatoire et représentatif (Figure 28B). 
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Figure 28: Le jour de l’atelier de dégustation. A. présentation des plats aux participants ; B. 

une personne interrogée avec l’assiette des quatre plats de « Concombre de mer » et la fiche 

de dégustation. 

 

7.3 . Le contenu du questionnaire 

Le questionnaire sur la connaissance du « Concombre de mer » comme ingrédient culinaire et 

son introduction dans les habitudes alimentaires de la société algérienne est composé de 15 

questions qui se divisent en cinq principales sections ; 

La première partie est consacrée aux renseignements personnels des répondants : sexe, 

âge, profession, …etc. 

La deuxième partie s’intéresse sur la connaissance du « Concombre de mer » par les                                                                                                             

répondants, leur aptitude à l’introduire dans leurs habitudes alimentaires ainsi que le 

type de produits et fruits de la mer préféré ...etc. 

La troisième partie a pour objectif de savoir les opinions des participants sur les plats 

du « Concombre de mer », première impression, leur plat préféré parmi les 4 plats 

présentés (bourek, les salées, dolma à la sauce tomate, saucisse de « Concombre de mer 

») ainsi que les aspects les plus appréciés lors de la dégustation du « Concombre de mer 

» ...etc. 

La quatrième partie est basée sur l'intérêt des participants par les propriétés 

nutritionnelles et les bienfaits du « Concombre de mer », leurs préférences vis à vis la 

consommation de ce produit, ainsi que leurs avis sur les saucisses à base de « 

Concombre de mer » ...etc. 
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La dernière partie est centrée sur l'expérience globale lors de la dégustation des plats à 

base de « Concombre de mer », l'intérêt des participants d'avoir des recommandations 

sur la façon de d'acheter et de stocker le « Concombre de mer » et leurs choix de voir 

d'autre ateliers de dégustation similaires à l'avenir. 

7.4 . Recueil et analyse des données 

Après l'opération de l'enquête durant l'atelier de dégustation, les tirages du questionnaire 

sont récupérés, les données sont regroupées dans un seul fichier Excel. 

On procède par la suite à un tri à plat qui consiste à observer la répartition des réponses de 

chaque question prises séparément et cela en calculant les fréquences et les pourcentages, 

ce tri permet de lire les résultats bruts de la population étudiée pour chacune des questions 

posées. Les résultats sont ensuite représentés par des graphiques en pourcentage tels que 

des histogrammes ou des cercles, les données sont traitées de manière à avoir le nombre de 

fois qu’est sortie une réponse. 

Le deuxième tri est le tri croisé appelé également analyse bi variée, il permet d’analyser les 

relations entre deux ou plusieurs variables. 



CHAPITRE III : RÉSULTATS ET DISCUSSIONS 

 

40 

 

CHAPITRE III : RÉSULTATS ET DISCUSSIONS 

1. Taux d’humidité  

Le taux d’humidité (Tableau 03) dans le tégument de H. tubulosa bêche de mer est de 81.09%, 

cette valeur est légèrement supérieure à celle observée chez la même espèce H tubulosa frais 

(Mecheta et al.,2020). La valeur la plus élevée étant enregistrée chez Parastichopus regalis 

90.98 %, Ces teneurs étaient tendues car la plupart des produits de la mer contiennent un niveau 

d'eau élevé (Çakli et al., 2004). 

Selon (Chang-Lee et al.,1989), les holothuries ont généralement une teneur en eau comprise 

entre 82,0 % et 92,6 %. Cette teneur en eau est relativement élevée par rapport à celle des 

poissons et des mollusques, bien que certaines espèces puissent présenter des valeurs plus 

élevées ou plus faibles. La teneur en eau de l'espèce étudiée se situe dans la plage des taux 

rapportés dans la littérature. 

 

Tableau 3: Taux du Humidité chez H.tubulosa comparée à celle des autres espèces 

d'holothuries 

Espèce Taux d’humidité Reference 

H. tubulosa (« Bêche-de-

mer ») 

81.09±1.97 Présente d’étude 

H. poli(frais) 67,76±0,94 Mecheta et al (2020) 

H. tubulosa(frais) 61,85±2,62 Mecheta et al (2020) 

H.arguinensis(frais) 64,55±0,42 Mechetaet al (2020) 

H.sanctori(frais) 66,21±1,34 Mechetaet al (2020) 

Parastichopus regalis(frais) 90.98 ± 0,71 Khodja et Mezali (2020) 

Moyenne ± écart type (n = 3). 

 

2. Taux de cendres  

Le taux de cendres (Tableau 05) dans le tégument de H. tubulosa « Bêche-de-mer » est de 

45.83%, cette valeur est légèrement supérieure à celle observée chez la même espèce H. 

tubulosa frais (Mecheta et al.,2020). La valeur la plus élevée étant enregistrée chez 

H.arguinensis 47,31%. 
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Selon Karine Berger (2014) la teneur en cendres dépend de la teneur en minéraux comme le 

calcium est du sel de calcium dessous naturellement dans l’eau donc l’augmentation du sodium 

est dû au salage avec le Gro sel. Puisque le « Concombre de mer » a été brouille sans l’eau de 

mer ceci peut être expliqué le contenu élevé en sodium Na calcium ça.   

 

Tableau 4 : Taux de cendre chez H.tubulosa comparée à celle des autres espèces 

d'holothuries 

Espèce Cendres Reference 

H .tubulosa(bêche de mer) 45.83±1.31 Présente d’étude 

H.tubulosa(frais) 40,77±0,60 Mechetaet al (2020) 

H.poli(frais) 41,78±1,82 Mechetaet al (2020) 

H .arguinensis(frais) 47,31±0,88 Mechetaet al (2020) 

H.sanctori(frais) 31,58±0,10 Mechetaet al (2020) 

Parastichopus regalis(frais) 40,45 ± 0,54 Khodja et Mezali (2020) 

Moyenne ± écart type (n = 3). 

3. Le taux de lipide 

Le taux de lipides (Tableau 05) obtenu à partir de H.tubulosa « Bêche-de-mer » est de 2.1%, 

cette valeur est légèrement inférieure à celle observée chez la même espèce H. tubulosa frais, 

et la valeur la plus élevée étant enregistrée chez H. poli(Mecheta et al.,2020). 

Les résultats des compositions approximatives des quatre espèces d'holothuries ne montrent pas 

de différences significatives (p>0,05). Cette similarité peut s'expliquer par le fait que ces 

espèces sont originaires de la même région méditerranéenne. 

On a remarqué que même si les espèces utilisées dans cette étude étaient différentes, les résultats 

étaient proches de ceux des autres "concombres de mer" (Tableau 5). 
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Tableau 5: Taux de lipide chez H.tubulosa comparée à celui des autres espèces d'holothuries. 

Espèce Lipides Reference 

H .tubulosa(bêche de mer) 2.1±0.8 Présente d’étude 

H.tubulosa(frais) 3,81±0,25 Mechetaet al (2020) 

H.poli(frais) 5,53±0,59 Mechetaet al (2020) 

H .arguinensis(frais) 2,57±0.28 Mechetaet al (2020) 

H.sanctori(frais) 2,57±0.28 Mechetaet al (2020) 

Parastichopusregalis(frais) 1,40 ± 0,57 Khodja et Mezali (2020) 

Moyenne ± écart type (n = 3). 

4. Taux de sucre totaux 

La teneur des sucres totaux du tégument de H. tubulosa est de 0.19%, On peut constater que le 

taux de sucre total dans H. tubulosa est légèrement plus élevé que celui de Parastichopus 

regalis(Khodja et Mezali 2020), avec une différence de 0,04 % entre les deux espèces(Tableau 

6).  Les différences dans les taux de sucre totaux entre les espèces H. tubulosa « Bêche-de-mer 

»et Parastichopus regalis peuvent résulter de plusieurs facteurs. Ces facteurs incluent le régime 

alimentaire, l'environnement, le métabolisme propre à chaque espèce, et les facteurs génétiques. 

Ces éléments interagissent pour influencer la composition chimique des organismes marins, y 

compris leur teneur en sucre. 

 

Tableau 6: Taux des sucres totaux chez H.tubulosa comparée à celle des autres espèces 

d'holothuries. 

Espèce Taux de sucre totaux (%) Reference 

H. tubulosa (bêche de mer) 0.19± 0,009 Présente d’étude 

Parastichopusregalis(frais) 0,15 ± 0,01 Khodja et Mezali (2020) 

Moyenne ± écart type (n = 3). 

5. Digestion in vitro derme sec de « Bêche-de-mer » à la pepsine 

Une évaluation de la qualité d'une source de protéines habituellement se fonde sur deux 

critères principaux : la composition en acides aminés et sa digestibilité dans le tube digestif 

(Santé-Lhoutellier et al, 2017). La digestibilité in vitro par la pepsine du tégument de H. 

tubulosa bêche de mer est de 51.46%. Cette valeur est légèrement plus élevée que celle qui 
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avait été observée chez la même espèce, H. tubulosa frais, dans l'’étude précédente menée par 

(Mecheta et al.,2020). 

 

Tableau 7: Digestibilité par la pepsine du tégument de H.tubulosa comparée à celles des 

autres espèces d'holothuries et viandes couramment consommées. 

Espèce Digestibilité (%) Reference 

Holothuria tubulosa (bêche 

de mer) 
51.46±0.48 

Présente étude 

Holothuria poli(frais) 34,68±1,02 Mecheta et Mezali (2019) 

Holothuria tubulosa (frais) 25,96±2,04 Mecheta et Mezali (2019) 

Holothuria 

arguinensis(frais) 

52,06±0,91 Mecheta et Mezali (2019) 

Holothuria sanctori(frais) 53,29±3,28 Mecheta et Mezali (2019) 

Parastichopus regalis(frais) 46,96 ± 3,08 Khodja et Mezali (2020) 

Porc 47,22 Wen et al. (2015) 

Poisson 47,22 Wen et al. (2015) 

Poulet 44,67 Wen et al. (2015) 

Bœuf 42,75 Wen et al. (2015) 

Moyenne ± écart type (n = 3). 

 

6. Analyse des données du questionnaire 

6.1  Répartition des réponses par sexe 

Le tableau 8 et la figure 29 représentent la répartition des personnes interrogées selon le sexe. 

 

Tableau 8: Répartition des personnes interrogées selon le sexe. 

 Fréquence Pourcentage (%) 

Femmes 14 56 % 

Hommes 11 44 % 
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Figure 29:  Répartition des personnes interrogées selon le sexe 

. 

6.2  Répartition des personnes interrogées selon l’âge 

Le tableau 9 et la figure 30 représentent la répartition des personnes interrogées selon l’âge. 

 

Tableau 9: Répartition des répondants par tranche d’âge. 

 Fréquence Pourcentage (%) 

De 18-35 16 64 % 

Plus de 35 9 36 % 

 

56%

44%
Femmes

Hommmes
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                    Figure 30 : Répartition des répondants par tranches d’âge. 

  

 

6.3  Répartition des personnes interrogées selon la situation 

socioprofessionnelle 

Le tableau 10 et la figure 31 représentent la répartition des personnes interrogées selon la 

situation socioprofessionnelle. 

 

 

Tableau 10 : Répartition des répondants selon la situation socioprofessionnelle. 

 Fréquence Pourcentage (%) 

Etudiants 13 52 

Employés 7 28 

Retraités 1 4  

Sans emploie 4 16 

 

64%

36%
De 18-35

Plus de 35
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                     Figure 31: Répartition des répondants selon la situation socioprofessionnelle 

 

6.4  Type de produits et de fruits de la mer préférés par la famille 

algérienne 

Le tableau 11 et la figure 32 regroupent les espèces de produits de la mer les plus préférés par 

les répondants. 

Tableau 11: Répartition des réponses selon les types de produits de la mer consommées par 

la famille algérienne. 

 Fréquence Pourcentage (%) 

Sardine, Anchois 18 36 % 

Crevette, Crabe 12 24 % 

Poulpe, Sepia, Calamar 4 8 % 

Pageot, Daurade, Thon 2 4 % 

Oursins, Moules 1 2 % 

Merlan 3 6 % 

Rouget 8 16 % 

Sole 2 4 % 

52%

28%

4%

16%

Etudiant

Employé

Retraité

Sans emploi
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Figure 32: Répartition des réponses selon les types de produits et de fruits de la mer préférés 

par la famille algérienne. 

 

Le tableau 12 et la figure 33 présentent les résultats de la question : Connaissez-vous le « 

Concombre de mer » en tant qu'ingrédient culinaire ? 

 

Tableau 12 : Répartition des réponses selon la connaissance du « Concombre de mer » en 

tant qu'ingrédient culinaire 

 Fréquence Pourcentage (%) 

Oui 14 56 % 

Non 11 44 % 
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Figure 33: Répartition des réponses selon la connaissance du « Concombre de mer » en tant 

qu'ingrédient culinaire par les répondants. 

 

 

6.5  Répartition des réponses selon l’aptitude des répondants à introduire 

le « Concombre de mer » dans leurs habitudes alimentaires 

Le tableau 13 et la figure 34 résument les réponses de l’aptitude des répondants à introduire le 

« Concombre de mer » dans leur régime alimentaire connaissant sa valeur. 

 

Tableau 13: Répartition des réponses selon l’aptitude des répondants à introduire le « 

Concombre de mer » dans leurs habitudes alimentaires. 

 Fréquence Pourcentage (%) 

Oui 19 76 % 

Non 6 24 % 

56%
44% Oui

Non
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Figure 34 : Répartition des réponses selon l’aptitude des répondants à introduire le « 

Concombre de mer » dans leurs habitudes alimentaires. 

 

 

6.6  Répartition des réponses selon la première impression des répondants 

concernant les plats de « Concombre de mer » 

Le tableau 14 et la figure 35 présentent les résultats de la question : qu’elle est votre première 

impression concernant les plats de « Concombre de mer » ? 

 

Tableau 14: Répartition des réponses selon la première impression des répondants concernant 

les plats de « Concombre de mer ». 

 Fréquence Pourcentage (%) 

Surprenante 20 43 % 

Agréable 14 30 % 

Inattendue 7 15 % 

Exotique 6 12 % 

76%

24%

Oui

Non
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Figure 35: Figure 35: Répartition des réponses selon la première impression des répondants                   

concernant les plats de « Concombre de mer ». 

 

 6.8 Répartition des réponses selon le plat de « Concombre de mer » 

préférés par le répondant 

Les répondants sont eus été interrogés sur le plat qu’ils préfèrent le plus parmi ceux qu'ils ont 

goutés (Figure 36), les réponses sont présentées dans le tableau 15 et la figure 37. 
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Figure 36: Plats à base de « Concombre de mer » qui ont été présentés aux répondants, A. Plat 

de « Ddolma » à la sauce tomate; B. Plat de saucisse; C. Plat de bourek; D. Plat de salées. 

 

Tableau 15: Répartition des réponses selon les plats de « Concombre de mer » préférées par 

les répondants. 

 Fréquence Pourcentage (%) 

Bourek 13 27 % 

Les salées 6 12,5 % 

Boulettes de Dolma 10 21 % 

Saucisse 19 39,5 % 
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Figure 37 : Répartition des réponses selon les plats de « Concombre de mer » préférées par les 

répondants. 

 

6.7  Répartition des réponses selon les aspects les plus appréciés lors de la 

dégustation de « Concombre de mer » 

Après la dégustation des participants des plats de « Concombre de mer », nous leur avons 

demandé quels aspects ils appréciaient le plus, les réponses sont présentées dans le tableau 16 

et la figure 38. 

Tableau 16: Répartition des réponses selon les aspects les plus appréciés lors de la 

dégustation de « Concombre de mer ». 

 Fréquence Pourcentage (%) 

Goût 16 43 % 

Texture 5 13,5 % 

Présentation visuelle 9 24,3 % 

Équilibre des saveurs 6 16,2 % 

Autres 1 3 % 
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Figure 38 : Répartition des réponses selon les aspects les plus appréciés lors de la dégustation 

de « Concombre de mer ». 

 

6.8 Répartition des réponses selon l'intérêt des participants par les 

propriétés nutritionnelles et les bienfaits de ce produit 

En plus du goût unique des concombres de mer, nous voulions savoir si les participants étaient 

intéressés par les propriétés nutritionnelles et les bienfaits de ce produit pour la santé, les 

réponses sont présentées dans le tableau 17 et la (Figure 39). 

 

Tableau 17: Répartition des réponses selon l'intérêt des participants par les propriétés 

nutritionnelles et les bienfaits du « Concombre de mer » pour la santé. 

 Fréquence Pourcentage (%) 

Oui 24 96 % 

Non 1 4 % 

 

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50

Goût

Texture

Présentation visuelle

Équilibre des saveurs

Autres



CHAPITRE III : RÉSULTATS ET DISCUSSIONS 

 

54 

 

 

Figure 39; Répartition des réponses selon l'intérêt des participants par les propriétés         

nutritionnelles et les bienfaits du « Concombre de mer » pour la santé. 

 

6.9 Répartition des préférences des répondants vis-à-vis la consommation 

du « Concombre de mer » 

Les répondants sont interrogés sur le type de produits qu’ils voudraient achetez (frai ou déjà 

préparé) si jamais le produit était disponible en Algérie, les réponses sont résumées dans le 

tableau 18 et la figure 40. 

 

Tableau 18 : Répartition des préférences des répondants vis-à-vis la consommation du « 

Concombre de mer ». 

 Fréquence Pourcentage (%) 

Acheter le produit frais et le 

préparer chez vous 
15 41,6 % 

Acheter le produit déjà 

préparé (restaurant) 
10 28 % 

L'acheter sous forme d'un 

complément alimentaire 
6 16,6 % 

Ouvert(e) à toutes les options 5 13,8 % 

 

96%

4%

Oui

Non
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Figure 40 : Répartition des préférences des répondants vis-à-vis la consommation du « 

Concombre de mer ». 

 

6.10 Répartition des réponses concernant les avis des répondants sur 

les saucisses à base de « Concombre de mer » 

Le tableau 19 et la figure 41 présentent les résultats de la question : que pensez-vous sur la 

saucisse à base de « Concombre de mer » ? 

 

 

Tableau 19: Répartition des réponses concernant les avis des répondants sur les saucisses à 

base de « Concombre de mer ». 

 Fréquence Pourcentage (%) 

J'aime l'idée 23 92 % 

Ce n'est pas intéressant 2 8 % 
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Figure 41: Répartition des réponses concernant les avis des répondants sur les saucisses à 

base de « Concombre de mer ». 

 

6.11 Répartition des réponses selon l'expérience globale lors de la 

dégustation des plats à base de « Concombre de mer » 

Le tableau 20 et la figure 42 présentent les résultats de la question : comment évalueriez-vous 

votre expérience globale lors de la dégustation des plats à base de « Concombre de mer » ? 

Tableau 20: Répartition des réponses selon l'expérience globale lors de la dégustation des 

plats à base de « Concombre de mer ». 

 Fréquence Pourcentage (%) 

Satisfaisant 20 80 % 

Acceptable 5 20 % 

Insatisfaisant 0 0 % 

92%

8%

J'aime l'idée

Ce n'est pas intéressant
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Figure 42 : Répartition des réponses selon l'expérience globale lors de la dégustation des plats 

à base de « Concombre de mer ». 

 

6.12 Répartition des réponses selon l'intérêt des participants d'avoir 

des recommandations sur la façon de d'acheter et de stocker le « 

Concombre de mer » 

Le tableau 21 et la figure 43 présentent les résultats de la question : souhaitez-vous avoir des 

recommandations sur la façon d'acheter et de stocker le « Concombre de mer » frais, ou bien 

sous forme de bêche de mer. 

Tableau 21: Répartition des réponses selon l'intérêt des participants d'avoir des 

recommandations sur la façon de d'acheter et de stocker le « Concombre de mer ». 

 Fréquence Pourcentage (%) 

Oui, je serais intéressé(e) par 

ces recommandations 
22 88 % 

Non, cela ne m'intéresse pas 

particulièrement 
3 12 % 
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Figure 43: Répartition des réponses selon l'intérêt des participants d'avoir des 

recommandations sur la façon de d'acheter et de stocker le « Concombre de mer ». 

 

6.13 Répartition des avis des répondants concernant leurs choix de 

voir d'autre ateliers de dégustation similaires à l'avenir 

À la fin, nous avons demandé aux participants s'ils aimeraient participer à d'autres ateliers de 

dégustation similaires à l’avenir, les réponses sont résumées dans le tableau 22 et la (figure 44). 

 

 

Tableau 22 : Répartition des avis des répondants concernant leurs choix de voir d'autre 

ateliers de dégustation similaires à l'avenir. 

 Fréquence Pourcentage (%) 

Oui, j'aimerais participer à 

d'autres atelier de 

dégustation 

23 92 % 

Non, cela ne m'intéresse pas 

particulièrement 
2 8 % 

 

88%

12%

Oui, je serais intéressé(e)

par ces recommandations

Non, cela ne m'intéresse

pas particulièrement
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Figure 44 : Répartition des avis des répondants concernant leurs choix de voir d'autre ateliers 

de dégustation similaires à l'avenir. 

 

Discussion 

Le questionnaire comportant 15 questions portant sur la connaissance du « Concombre de mer 

» et son intégration dans les habitudes alimentaires et les achats de la société algérienne a été 

distribué aux participants lors de l'atelier de dégustation le 18 mai 2023.Un total de 25 

participants ont pris part à l'enquête, avec une légère prédominance féminine évaluée à 56 %, 

en comparaison à une participation masculine de 44 %. Ces résultats suggèrent que l'étude a 

réussi à obtenir un échantillon relativement équilibré en termes de représentation entre les 

genres, bien que les femmes montrent une légère suprématie numérique. 

Les répondants ont été divisés en deux tranches d'âge principales : "De 18-35" et "Plus de 35". 

Il est notable que la tranche d'âge "De 18-35" représente une majorité significative de 

l'échantillon, avec 64 % des personnes interrogées. En revanche, la tranche d'âge "Plus de 35" 

représente 36 % des répondants. Cela laisse entrevoir une nette prévalence des participants plus 

jeunes, situés dans la tranche d'âge de 18 à 35 ans, au sein de l'échantillon. Cette observation 

pourrait traduire une propension à intégrer davantage de points de vue issus de la génération 

plus jeune au sein de cette enquête. 

 La répartition des personnes interrogées selon leur situation socioprofessionnelle, montre 

clairement que les étudiants constituent la catégorie la plus représentée parmi les répondants, 

avec un pourcentage de 52 %. Cette prédominance peut s'expliquer par divers facteurs, tels que 
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la disponibilité des étudiants pour participer à des enquêtes en raison de leur proximité avec les 

établissements d'enseignement ou de la pertinence du sujet de l'étude pour cette population. 

Les employés constituent la deuxième plus grande catégorie, avec 28 % des répondants. Cela 

indique une présence substantielle de personnes actives sur le marché du travail. Les retraités 

et les personnes sans emploi, bien que moins fréquemment représentés (4 % et 16 % 

respectivement), ajoutent une dimension importante à l'étude. Les retraités peuvent apporter des 

perspectives basées sur leurs expériences professionnelles passées et leur transition vers la 

retraite, tandis que les personnes sans emploi peuvent offrir des insights sur les défis et les 

perspectives liés à la recherche d'emploi et au chômage. 

On constate que les sardines et les anchois sont en tête de liste des préférences de produits de 

la mer au sein de la famille algérienne en termes de popularité, recueillant un pourcentage de 

36 %. Les crevettes et les crabes suivent de près avec 24 %, tandis que le poulpe, la seiche et le 

calmar représentent 8 % des favoris. Les espèces moins fréquentes telles que le pageot, la 

daurade et le thon rassemblent 4 % des réponses, tandis que les oursins et les moules, ainsi que 

le merlan, se situent à 2 % et 6 % respectivement. La sole clôture la liste avec 4 %. Cette 

répartition des préférences alimentaires offre des indications utiles pour la compréhension des 

habitudes de consommation des produits de la mer en Algérie. Elle peut également servir de 

base pour les industries de la pêche et de la transformation des produits de la mer, en adaptant 

leur offre en fonction des préférences prédominantes de la population. 

Plus de la moitié des répondants (56 %) ont une certaine connaissance du « Concombre de mer 

» en tant qu'élément utilisé en cuisine. Cela peut suggérer une certaine familiarité avec cet 

ingrédient, qui peut être utilisé dans des préparations culinaires variées. Cependant, près de la 

moitié des répondants (44 %) ne semblent pas avoir de connaissances sur le « Concombre de 

mer » en tant qu'ingrédient culinaire. Ces résultats soulignent l'importance de sensibiliser et 

d'informer davantage les consommateurs sur les possibilités d'utilisation du « Concombre de 

mer » en cuisine, afin d'élargir leur répertoire culinaire et de promouvoir une utilisation plus 

diversifiée de cet ingrédient. 

D'après les données du Tableau 15, il apparaît que la majorité des répondants, soit 76 % d'entre 

eux, sont enclins à intégrer le « Concombre de mer » dans leurs habitudes alimentaires. Cette 

proportion de répondants favorables suggère un intérêt significatif pour l'incorporation de cet 

aliment dans leur alimentation. En revanche, 24 % des répondants ont exprimé leur réticence à 

adopter le « Concombre de mer » dans leur régime alimentaire. 
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 Diverses réactions ont été exprimées parmi les participants en réponse à la question : Qu’elle 

est votre première impression concernant les plats de « Concombre de mer » ? 

En premier lieu, 43 % des répondants ont déclaré que leur première impression était 

"surprenante". Cela pourrait indiquer que la dégustation de plats de « Concombre de mer » a 

suscité des réactions inattendues et intrigantes chez un pourcentage significatif de participants. 

Ensuite, 30 % des répondants ont qualifié leur première impression de "agréable". Cette réaction 

positive suggère que certains participants ont trouvé les plats de « Concombre de mer » plaisants 

en termes de goût, de texture ou d'autres caractéristiques sensorielles. Enfin, 12 % des 

participants ont qualifié leurs premières impressions de "exotiques". Ce terme suggère une 

association avec des saveurs, des textures ou des présentations inhabituelles et distinctives. En 

somme, ces résultats démontrent une diversité d'émotions et d'appréciations parmi les 

répondants concernant les plats de « Concombre de mer ». La gamme d'impressions, allant de 

la surprise à l'agrément en passant par l'inattendu et l'exotique, offre un éclairage précieux sur 

la réception initiale de ces mets au sein de l'échantillon interrogé. 

D’après nos résultats, Il est notable que 39,5 % des participants ont choisi la "saucisse" comme 

leur plat préféré parmi ceux à base de « Concombre de mer », En deuxième place, avec 27 %, 

se trouvent le "bourek", En troisième rang, les "boulettes de Dolma" ont retenu la faveur de 21 

% des participants. Enfin, 12,5 % des participants ont exprimé leur préférence pour les "salées". 

43 % des répondants ont exprimé leur appréciation pour le "goût" des plats de « Concombre de 

mer ». Cela met en évidence que la saveur de cet ingrédient a été un facteur clé dans 

l'appréciation globale des plats. Ensuite, 24,3 % des participants ont évoqué l'aspect visuel de 

la présentation" comme un aspect apprécié. L’équilibre des saveurs a été le critère le plus 

apprécié par 16,2 % des participants. La "texture" a également joué un rôle, avec 13,5 %. Enfin, 

3 % des participants ont mentionné "autres" comme aspect apprécié, ce qui pourrait refléter des 

réponses variées et spécifiques. 

Il est remarquable de constater que la grande majorité des participants, soit 96 %, ont affirmé 

leur intérêt pour les propriétés nutritionnelles et les bienfaits potentiels du « Concombre de mer 

». En contraste, Seulement 4 % des participants ont indiqué ne pas être intéressés par ces 

aspects. Cette étude visait à évaluer si les consommateurs manifestaient un intérêt pour les 

aspects bénéfiques à la santé associés à ce produit, en plus de son attrait gustatif distinctif. 

Un peu plus de 41 % des répondants ont exprimé leur intention d'acheter le « Concombre de 

mer » sous sa forme fraîche et de le préparer chez eux. Cette préférence peut refléter un désir 
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de contrôle sur la préparation culinaire, permettant aux consommateurs de personnaliser leur 

expérience gustative tout en bénéficiant des propriétés nutritionnelles du produit. Environ 28 

% des répondants ont exprimé leur volonté d'acheter le « Concombre de mer » déjà préparé, 

probablement dans des restaurants. 16,6 % des répondants préfèrent acheter le « Concombre de 

mer » sous forme de complément alimentaire. Cette réponse peut indiquer une compréhension 

croissante des bienfaits potentiels pour la santé liée à ce produit et près de 14 % des répondants 

se sont déclarés ouverts à toutes les options. Il est clair que les préférences des consommateurs 

en matière de consommation du « Concombre de mer » sont variées et influencées par une 

combinaison de facteurs tels que la commodité, la santé, la curiosité gastronomique et la 

préférence culinaire. 

 Un pourcentage significatif de 92 % des répondants ont exprimé leur appréciation envers l'idée 

de saucisses à base de « Concombre de mer ». Cette réaction positive indique un niveau élevé 

d'acceptation et d'intérêt pour l'association d'ingrédients non conventionnels dans des produits 

alimentaires familiers comme les saucisses. Cela peut également refléter la curiosité des 

consommateurs envers de nouvelles expériences gastronomiques et leur volonté de découvrir 

des saveurs innovantes. 

En contraste, 8 % des répondants ont exprimé leur désintérêt pour cette proposition. Les raisons 

derrière cette opinion négative pourraient être diverses, allant de préférences personnelles à des 

doutes sur le goût ou la faisabilité d'une telle combinaison. Ces résultats mettent en lumière 

l'importance de l'innovation dans l'industrie alimentaire et la nécessité de répondre aux attentes 

et aux intérêts diversifiés des consommateurs. Les saucisses à base de « Concombre de mer » 

semblent susciter un intérêt considérable parmi les répondants, ce qui pourrait encourager les 

entreprises à explorer davantage cette idée et à développer des produits uniques répondant à 

cette demande. 

Les résultats du tableau 22 reflètent les évaluations des participants quant à leur expérience 

globale lors de la dégustation des plats à base de « Concombre de mer ». Trois catégories ont 

été utilisées pour évaluer cette expérience : "Satisfaisant", "Acceptable" et "Insatisfaisant". La 

catégorie "Satisfaisant" représente la part la plus importante des réponses, avec 80 % des 

participants mentionnant avoir trouvé leur expérience globale satisfaisante. Cela une majorité 

de participants qui ont apprécié les plats à base de « Concombre de mer » et qui ont trouvé 

l'expérience culinaire globalement positive.  
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Ces résultats suggèrent que les plats ont probablement été préparés avec succès et que les 

saveurs, la texture et la présentation ont été bien reçues. La catégorie "Acceptable" représente 

20 % des réponses, ce qui signifie qu'une minorité de participants a trouvé l'expérience de 

dégustation acceptable sans la qualifier de satisfaisante à un niveau élevé. Cela peut suggérer 

qu'il y a une variation dans les opinions et les préférences des participants. Il est intéressant de 

noter que la catégorie "Insatisfaisant" n'a reçu aucune réponse. Cela signifie que, selon les 

réponses collectées, aucun participant n'a évalué son expérience de dégustation comme étant 

insatisfaisante. Cela peut indiquer que les plats étaient généralement appréciés et de qualité 

suffisante pour ne pas susciter d'évaluations négatives dans cette catégorie. 

88 % des participants exprimant leur intérêt pour recevoir des conseils sur la façon d'acheter et 

de stocker le « Concombre de mer ». Cela indique qu'une grande proportion des participants est 

ouverte à l'idée d'obtenir des informations pratiques pour bien choisir et conserver le « 

Concombre de mer ». Ces résultats suggèrent un intérêt élevé pour l'apprentissage et 

l'amélioration des compétences liées à la sélection et à la préservation de ce produit. D’un autre 

part, 12 % manifestent leur manque d'intérêt, ce qui signifie qu'une minorité de participants ne 

souhaite pas recevoir de recommandations sur l'achat et le stockage du « Concombre de mer ». 

Cela peut être attribué à plusieurs raisons, telles que des préférences personnelles, un manque 

d'intérêt pour ce type d'information ou déjà une connaissance suffisante dans ce domaine. 

Finalement, avec un pourcentage de 92 %, les répondants exprimant leur désir de participer à 

des ateliers similaires à l'avenir. Ce pourcentage élevé indique un niveau considérable 

d'enthousiasme et d'intérêt des participants pour ces types d'expériences. Cela peut suggérer que 

les participants ont apprécié l'atelier actuel et sont ouverts à l'idée de participer à d'autres 

occasions similaires pour explorer de nouvelles saveurs et découvrir des mets intéressants. Par 

ailleurs, 8% des participants ne souhaitent pas contribuer à d'autres ateliers de dégustation 

similaires à l'avenir. Cela peut être dû à diverses raisons, telles que des préférences personnelles, 

des limitations de temps ou un manque d'intérêt pour ce type d'activité
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Conclusion générale et perspectives 

Cette étude nous a permis d'étudier la qualité nutritionnelle et culinaire du « Concombre de mer 

», en mettant en lumière son potentiel de valorisation. À travers une analyse minutieuse de la 

composition approximative de son tégument, en se penchant spécifiquement sur l'espèce 

Holothuria tubulosa, provenant de la plage de Petit Port-Sidi Lakhdar à Mostaganem et ce, dans 

le but de mettre en lumière sa valeur nutritionnelle en tant que produit alimentaire marin riche 

en nutriments et ses nombreuses propriétés culinaires diverses, que nous avons explorer à 

travers les plats présentés lors de l'atelier de dégustation organisé le 18 mai 2023, suivie d'un 

questionnaire visant à évaluer la connaissance du « Concombre de mer » et son intégration dans 

les habitudes alimentaires et les pratiques d'achat au sein de la société algérienne. 

Les résultats obtenus présentent des éléments significatifs : un taux d'humidité élevé de 81,09 

%, qui peut avoir des répercussions sur les méthodes de transformation et de conservation. La 

teneur en cendres de 45,83 % révèle la présence de minéraux essentiels. De plus, la digestibilité 

in vitro par la pepsine du tégument de Holothuria tubulosa s'établit à 51,46 %, suggérant ainsi 

un potentiel d'utilisation culinaire considérable. 

Le taux de lipides de 2,1 % est prometteur, car il peut apporter une contribution significative à 

la saveur et à la texture des produits dérivés du « Concombre de mer ». En outre, le pourcentage 

total de sucre atteignant 0,19 % ouvre des opportunités pour des préparations aussi bien sucrées 

que salées. 

 L'enquête a inclus 25 participants, avec une légère prédominance féminine (56 %) et une 

majorité significative de participants âgés de 18 à 35 ans (64 %), montrant ainsi une diversité 

générationnelle et de genre dans l'échantillon. Les étudiants représentent la catégorie la plus 

nombreuse parmi les répondants (52 %). Sur la base des résultats du questionnaire, Les sardines 

et les anchois sont les produits de la mer les plus consommé par la population algérienne, suivis 

des crevettes et des crabes. Cette répartition des préférences alimentaires donne des indications 

précieuses pour l'industrie de la pêche. Plus de la moitié des participants (56 %) ont une certaine 

connaissance du « Concombre de mer » en tant qu’ingrédient culinaire, et 76% affirment être 

apte à l’introduire dans leur assiette et dans leur alimentation.  La grande majorité des 

participants, soit 96 %, ont affirmé leur intérêt pour les propriétés nutritionnelles et les bienfaits 

potentiels d'holothuries. 39,5 % des participants ont choisi la "saucisse" comme leur plat préféré 

parmi ceux à base de « Concombre de mer ».  
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Finalement, avec un pourcentage de 92 %, les répondants exprimant leur désir de participer à 

des ateliers similaires à l'avenir. 

Notre idée novatrice pour le lancement d'une startup était les saucisses à base de « Concombre 

de mer » comme une nouvelle méthode de valorisation de ce produit, pour que le consommateur 

algérien se profitent de la richesse des propriétés nutritionnelles et les bienfaits des holothuries 

à travers des plats traditionnels algériennes savoureux, et aussi avoir une idée sur la possibilité 

d’une éventuelle introduction de cet aliment dans les habitudes des achats alimentaire du peuple 

algérien 
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Annexe 

Questionnaire sur la dégustation de « Concombre de mer » et Exploration 

des préférences Gastronomique et des avis des Consommateurs 

 

1. Quel est votre sexe ? 

Femme 

Homme 

2. Quel est votre âge ? 

De 18-35 ans 

Plus de 35 ans 

3. Quelle est votre profession ? 

………………………… 

4. Quel type de produits et fruits de mer préférez-vous consommer ? 

…………………………………………………… 

5. Êtes-vous déjà familier(e) avec le « Concombre de mer » en tant qu'ingrédient 

culinaire ? 

 

 Oui, 

 Non, 

6. Pouvez-vous inclure le « Concombre de mer » dans vos habitudes alimentaires en 

connaissant sa valeur ? 

 

 Oui, 

 Non, 

7.  Quelle est votre première impression de ces plats à base de « Concombre de mer » ? 

 

 Surprenante 

 Agréable 

 Inattendue 
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 Exotique 

 

8. Parmi les plats à base de « Concombre de mer » que vous avez dégustés, lequel avez-

vous préféré ? 

 

 

 Le Bourek 

 Les salées 

 Les boules de Dolma 

 La Saucisse 

 

 

9. Quels étaient les aspects que vous avez le plus appréciés lors de la dégustation des 

plats à base de « Concombre de mer » ? (Cochez toutes les réponses pertinentes) 

 

 Goût 

 Texture 

 Présentation visuelle 

 Équilibre des saveurs 

 Autre 

 

 

10. Après avoir dégusté les plats à base de « Concombre de mer », êtes-vous intéressé(e) 

par les propriétés nutritionnelles et les bienfaits pour la santé de ce produit ? 

 

 Oui, 

 Non, 

11. Nous connaissons tous lesbienfaits nutritionnels du « Concombre de mer » sur la 

santé humaine ; Préférez-vous l’acheter et le cuisiner vous-même, 

 

12. Ou préférez l'acheter sous forme de complément alimentaire en gélules, 

Ou encore le déguster dans un restaurant ou dans les pêcheries ? 

 

 J'aime l'acheter et le cuisiner moi-même. 
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 J'aime le déguster dans un restaurant. 

 Je préfère l'acheter sous forme de complément alimentaire en gélules. 

 Je suis ouvert(e) à toutes les options 

 

13. Que pensez-vous sur la saucisse à base de « Concombre de mer » ? 

 

 J’aime l’idée 

 Ce n’est pas intéressant 

 

14. Comment évalueriez-vous votre expérience globale lors de la dégustation des plats à 

base de « Concombre de mer » ? 

 

 Satisfaisant 

 Acceptable 

 Insatisfaisant 

 

15. Souhaitez-vous avoir des recommandations sur la façon d'acheter et de stocker le « 

Concombre de mer » frais, au bien de forme de bêche de mer ? 

 

 Oui, je serais intéressé(e) par ces recommandations. 

 

 Non, cela ne m'intéresse pas particulièrement. 

 

 

16. Aimeriez-vous voir d'autres ateliers de dégustation similaires à l'avenir ? 

 

 Oui, j'aimerais participer à d'autres ateliers de dégustation. 

 Non, cela ne m'intéresse pas particulièrement. 
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