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RESUME N° d’Ordre : CED-SFA/007-14

Considérant le tonnage considérable des écailles générées par les
industries de transformation de la sardine et tenant compte des exigences
politiques environnementales, cette étude est une mise en lumiere de la
possibilité d’extraire du collagéne a partir des écailles de sardine
« Sardina pilchardus ». L’analyse par €lectrophorese confirme I’isolation
d’un collagéne de type I constitué de deux chaines al(I) et a2(I). Le
rendement de ce collagéne extrait est important et s’est avéré tres proche
du rendement industriel.

Pour rehausser le rendement et arriver a un degré satisfaisant de
collagene, des prétraitements ont été effectués pour éliminer les minéraux
et les protéines non collagéniques avant d’entamer [’extraction
proprement dite. Notre travail s’est consacré a la modélisation de I’étape
de déprotéinisation et de I’étape de déminéralisation et a la détermination
des conditions optimales qui conduisent aux produits souhaités. Cette
étude a été menée en appliquant la méthodologie des plans d’expériences
utilisée pour la premicre fois comme outil pour I’optimisation et la
mod¢élisation de ces performances. En plus, nous avons pu établir des
modeles mathématiques satisfaisants décrivant la variation des réponses
en fonction des facteurs étudiés. Nos résultats montrent que la
déprotéinisation et la déminéralisation ont €tés optimisées en utilisant de
faibles valeurs de concentration de réactifs avec un temps de traitement
relativement court. La derniére partie de cette theése a été¢ dédiée a une
étude pilote de déprotéinisation des écailles de sardine qui s’est avérée
parfaitement reproductible par rapport a I’expérimentation au laboratoire.
Les résultats pionniers, compilées lors de ce travail laissent présager la
réalité industrielle de I’extraction de collagéne a partir des écailles de
sardine, biomasse jusque la inexploitée au Maroc.

Mots clés

Sardina pilchardus, écailles, valorisation, collagéne de type I, extraction, déprotéinisation,
déminéralisation, modélisation, optimisation, méthode des plans d’expériences.
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