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COMPARAISON ENTRE LA VALEUR NUTRITIVE 
ET LA VALEUR ECONOMIQUE DES ESPECES DE POISSONS 
DE L'ADRIATIQUE DE PLUS GRAND INTERET COMMERCIAL 

par R. CoPPIN! et E. BIANCHI (L) 

MARINKovrc et ZEI ( r 9 58) ont etudie et recherche une solution au probleme qui touche 
le rapport existant entre la valeur nutritive de la chair de poisson et la maniere de s'alimenter 
des especes ichtyques, et ils ont encore considere et examine la valeur nutritive meme par 
rapport a l' age, a la masse, au poids, au sexe et a la maturite sexuelle. 

Ces auteurs ont en outre essaye une classification des especes de poissons sur la base 
des gouts des consommateurs, que les prix de marche en partie revelent, pour arriver a la 
conclusion que Ia composition chimique de la chair de onze especes de poissons comestibles 
de l'Adriatique qu'ils avaient examinees (c'est-a-dire le rapport pour cent entre l'eau, les 
protides, les lipides et les cendres), depend seulement en partie de Ia maniere dont s'alimentent 
les poissons, tan dis que la classification des poissons meme dans les categories : (( exce//ente))' 
«bonne», «moins bonne», selon leur valeur commerciale, ne correspond pas et ne peut point 
se baser sur le rapport pour cent entre les quatre elements que nous avons cites. 

Nous avons apprecie l'importance de !'initiative de ZEI et MARINKOVIC, a laquelle 
nous attribuons le plus grand interet soit au point de vue scientifique, soit au point de vue 
de son application pratique, et nous nous sommes propose le but de developper, par degres, 
une recherche qui comprend un nombre plus vaste d'especes ichtyques et de mollusques de 
l' Adriatique, de consommation plus generale et de plus grand interet commercial, souhaitant 
une plus directe collaboration dans cette meme recherche entre les savants italiens et you­
goslaves. 

TABLEAU I 

Prix annuel I Prix annuel 
i 

Especes 
moyen 

Especes 
I moyen 

au kg I au kg 
(en lires) 

I 
(en lires) 

Sole ..................... 786 Maquereau ............... ! 255 
Merlu • • • • • • • 0 •••••• 0 ••••• 699 Raie sp. ................. 253 
Rouget sp. 0 •••••••••••••• 49° Gobie paganel ............ 187 
Muge • • • • • • • • • • • • • • • • 0 ••• 435 Anchois ••••••••••• 0 ••••• 143 
Baudroie 0 0 •••••••••••••• 0 430 Sardine ................... 112 
Huitre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 360 Mend ole ................. 105 
Thon rouge . . . . . . . . . . . . . . 329 Moule ................... 61 
Aiguille •• 0 ••••••• 0 ••••••• 272 

Pourtant nous avons cherche s'il existe ou non un rapport entre la valeur nutrltlve 
et la valeur economique. Pour cela, nous avons tout d'abord releve la moyenne des prix 
marques au cours de l'annee 1958 sur les dix-neuf marches en gros qui se trouvent le long 

(r) Avec la collaboration de l'Institut d'Inspection des Aliments de l'Universite de Parme. 
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du littoral adriatique italien, de Trieste a Monopoli. Sur la base de ce releve, nous avons fait 
un classement commercial des especes ichtyques et des mollusques (tableau I), classement 
que nous avons obtenu en tenant compte dugout des consommateurs, des qualites du produit 
et de la quantite moyenne pechee. 

La composition chimique de la chair des poissons et des mollusques a ete etudiee par 
plusieurs auteurs qui ont analyse le contenu en protides, lipides, glucides, substances minerales, 
vitamines et substances extractives azotees. 

A ce sujet, soit. PIETRRE dans son traite «Inspection des viandes », soit PENSO dans 
son traite « Les produits de la peche» ont largement rapporte les recherches chimiques et 
biologiques faites par BALLAND, ALQUIER, BLANCARD, CARTENr' et ALar, etc., recherches d'ou 
il ressort clairement que la chair de poisson represente pour l'homme un aliment de premier 
ordre et que la valeur ::].limentaire est plus elevee peu avant la deposition des ceufs, parce qu'en 
cette periode les poissons presentent le pourcentage le plus eleve en lipides et en phosphore, 
le meilleur gout et la plus grande delicatesse des viandes. 

De plus, en ce qui concerne les lipides, les auteurs arrivent a la conclusion qu'en ligne 
generale des lipides memes, resultent, dans des proportions tres variables selon l'espece, l'etat 
sexuel, !'alimentation ; pour les protides on peut affirmer que le taux des aminoacides libres 
dans les poissons frais est tres faible, et l'on pense que les glucides disparaissent tres vite apres 
la mort. 

En considerant le fait que les donnees sur la composition chimique de la chair des 
poissons et des mollusques reportees par les auteurs precites sont tres differentes et souvent 
fragmentaires, et en considerant aussi le fait que quelques especes importantes du littoral 
adriatique n'ont pas ete analysees auparavant, nous nous sommes trouves dans la necessite 
de conduire une rigoureuse recherche pour la determination des protides et des lipides. 

Dans le tableau II on a reporte les resultats de ces analyses. 

Pour quelques especes on a reporte les donnees d'analyse seulement pour une 
ou deux periodes, ce qui depend du fait que ces especes ne sont pas pechees pendant 
toute l'annee. 

Nous devons en outre preciser que pour la nomenclature nous avons suivi celle 
comprise dans le catalogue recent fait par BINI et publie par la F.A.O. 

Tous les echantillonnages ont ete faits sur le marche ichtyque en gros de Fano, au 
moment de l'arrivee du produit sur le marche meme et on a releve pour chaque espece et 
tout de suite, la longueur totale et le poids. On a aussi observe l'etat des gonades et on a preleve 
les otolithes quand cela etait possible et des ecailles, quand on le jugeait necessaire, pour la 
determination de l'age et de l'etat de maturite sexuelle des individus. Sur place on a determine 
l'humidite, puis les capsules ont ete transportees au laboratoire ou l'on a effectue les autres 
examens chimiques. 

Les materiaux que nous avons soumis a l'analyse chimique ont done une exacte origine 
au point de vue geographique ; il est a souhaiter qu'a l'occasion de recherches de ce type on 
precise toujours le lieu d'echantillonnage, car les conditions ecologiques du milieu ont une 
tres grande influence sur le metabolisme des animaux et, par consequent, sur leur composition 
chimique. 

Il faut considerer aussi les differences qui dependent des echantillonnages effectues 
en des periodes differentes de l'annee, car ces differences memes sont en rapport avec la 
variabilite du metabolisme des animaux marins toujours existant, bien qu'en mesure differente, 
dans toute espece et particulierement dans les poissons periodiques. 

On a determine l'humidite sur 1' echantillon tout en tier en etuve a 8 5 oc so us vide pendant 
24 heures, jusqu'a poids constant. Le materiel sec, brise, a ete utilise pour la determination 
des lipides par le Soxhlet. On a garde le residu dans des flacons soigneusement fermes d'ou 
l'on a ensuite preleve le materiel pour la determination des protides et des cendres. 
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L'extraction des lipides au moyen de l'ether ethylique a ete poursuivie dans l'appareil 
de Soxhlet pendant IZ heures. 

Les protides ont ete determines suivant la methode de Kjeldahl en utilisant une partie 
du residu apres les determinations de l'humidite et des lipides. La quantite utilisee, de l'ordre 
de I a I,5 g environ, a ete mineralisee par l'acide sulfurique concentre (par Kjeldahl). Apres 
on a transfere le contenu en ballon titre de z 5o cmc, d' ou 1' on a pris 5o cc pour la determination 
de la teneur en azote par la soude et l'acide sulfurique Nj10 en employant l'indicateur de 
Tashiro. 

Enfin on a determine la teneur en cendres dans des creusets en quartz a poids constant 
sur une quantite de poudre de I g environ en four a 6oo°C en poursuivant !'incineration jusqu'au 
blanchiment des cendres. 

Pour ce qui concerne la comparaison entre la valeur nutritive et la valeur economique, 
dernier but de notre travail, c'est-a-dire afin de determiner l'existence d'un rapport lineaire 
entre le prix moyen annuel des differentes especes, pris comme variable dependante, et les 
protides et les lipides des differentes varietes de poissons et de mollusques des cotes adriatiques 
italiennes de plus grand inten~t commercial, on a considere la fonction suivante de regression 
partielle : 

ou y, x1 et x 2 representent les ecarts des valeurs des moyennes arithmetriques respectives 
c'est-a-dire : 

xl xl - M xl Mx1 
~ xl 

- -----------
n 

M 
avec : 

Mx 2 
~ x2 

x2 X -- x2 2 n 

M 1\f \' 
~ y 

y y - y 
n 

Par la condition des m1mmums carres on arnve au systeme lineaire des equations : 

On a cakule directement les coefficients de regression partielle, b 1 et b 2 de la fac;:on 
suivante: 

qui sont les solutions du systeme ci-dessus. 

Afin de passer de la fonction des ecarts a la fonction des valeurs : 

f (xlx2) = bo + blxl + b2x2 

il suffit de calculer le coefficient b 0 dans l'equation: 

b 0 ~.c My - (blMxl + b2Mx2)· 



 

                             4 / 10

ESPECES 

TABLEAU II. - Composition chimique de la chair de quelques especes 

rer EcHANTILLONNAGE DU 2I jANVIER I96o 

v 
0 
N 

"' 

"' v 
'" "0 
c:: v 
u 

2me ECHANTILLONNAGE DU 9 jUIN I960 

u 
v 
"' v 

0 
N 
o:l 

"' v ... 
"0 

c:: 
"' u 

--------1----~ ~ -- -- -- -- -- ---- -- -- -- -- -- ----

* Engraulis encrasicho!us 
Anchois 

*C!upea pi!chardtts 
Sardine 

Clupea sprat/us 
Sprat 

A!osa a!osa 
Alosc 

* Scomber scombrus 
Maqucreau 

*Be lone be lone 
Aiguillc 

Trachurus trachur11s 
Saurel 

* M11gi! ce phaltts ..... 
Mugc 

* Merlucrius merluccius 
Mcrlu 

Gadus mer/angus 
Mcrlan 

* Mullus barbatu 
Rouget barbct 

* Mu!Jus surmu!etus 
Rouget 

*So lea vulgaris 
Sole 

I 
3,74 3,017 I8,s61 I,67 

I 

1,251 

_j_ 

---1-
1 

'6, 7 '9.4 "'97177.0 l 

I 
I 

-1-
o,8o 3,0I4 I8,84 

I,66 o,88 

0,95 I,57 I,I8 

24,2 IOI,4 22,77 77,23 I,I2 3,II2 I9,45 I,27 0,93 22,8 92,0 22,22 77,78 I,69 2,83I I7,69 I,68 I,I6 

--,--
1 I I ! 

I I I ~ 
__ , --~ --1- --, --1-

! i ! I , 
43,71'23,o8l76,92! I,65 2,966,I8,54: I,52 

I i I 1 

--~-- --1 --1 _' 
I 

--,--:-
! ~ 

I 

--~---~--~--

1 ~ 1 i 
'I l I I --, --l --1-~ -- --
1 ' I 

J7,I 4I,5 25,I5,74,85i 3,9II2,963[I8,52 I,40 I,32 
' I I 

---- -1-j--1----
1 1 I 

______ 1 -1--: ___ I_ 

------1---- I 9, I 0,93 

I 
-- -- -- -- --- -- -

1 

--1-

I,5 I 2,933 I8,33 J7,9 37,5 22,02 77,90 0,96 2,962 I8,5 I 

I I 

I, 52 

N. B. -- Pour cette espece nous avons determine !a comparaison economiquc. 
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- 371-

de poiJSom et de mollusques des eaux adriatiques occidentales. 

ESPECES 

* Engrau!is encrasicho!us 
Anchois 

*Ciupea pi!cbardus 
Sardine 

C!upea sprat/us 
Sprat 

A!osa alosa 
Alose 

* S comber scombrus 
Maquereau 

*Be lone be/one 
Aiguille 

Trachurus trachurus 
Saurcl 

* Mugil cephal us 
Muge 

* Merluccius mer!uccius 
Merlu 

Gadus merlangus 
Merlan 

* Mullus barbatus 
Rouget barbet 

*Mull us surmuletus 
Rouget 

*Solea vulgaris 
Sole 

-

---

-

20,5 

21,7 

75,0 25,09174,9 1 

--~--

94,7 25,61 74,39 

15,0012,835 !7,72 

--j--~--
1 0,99 3,310 20,69 

1,86 

I ,55 I, 14 

2,55 3,I2o 19,50 1,37 1,67 
' 

5,49 2,755 J7,22 I,73 1,17 

?dOYENNES 

-- -- -- -- --

1,521 20,5 60,52 21,54 78,45 

I 

1,63 r,oo 

1,551 1,J4 

1,50 I, I 2 

Pour lc thon, nous n'avons pas determine Ia composition chimique. 
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ESPECES 

Rhombus !aevis 
Barbue 

Rhombus maximus 
Turbot 

Zeus Jaber 
Saint-Pierre 

Page/Ius erythrimts 
Pagel rouget 

* Maena maena 
Iviendole commune 

Trig/a gunardus 
Grondin gris 

Scorpaena porcus 
Rascasse 

Uranoscopus scaber 
Rat 

*Gob ius paganel!us 
Gobie Paganel 

* Lophius piscatorius 
Baudroie 

*Raja sp. 
Raie 

Squi!!a mantis 
Squille 

* Myti!us ga!!oprovinc. 
Moule 

*Ostrea edulis 
Huitre 

- 37 2 --

Ier EcHANTILLONNAGE ou 2I jANVIER r96o (suite) zme EcHANTILLONNAGE ou 9 ]DIN r96o (suite) 

~ ~ I~~-~~- ~~-~ ~~--:11---;- ~ . g ~ ~ ~ § ~ ~ ~ 
Sn § i ~ ~ "§ § 2 ] ] ~ ~ Sn 5 :8 ~ "§ § 
§ ~ I ·s I en ;J ~ " ~ u -s c g ~ 0 en ;J -

- 0., I -~ ..r; I ,.., 0 ~ P-; ·U __q 
--- __ 

1

_

1

_ one ,_. _ 

22,5 r64,5120,98 79,02 0,54 2,82II17,73 1,49 r,32 2I,8 Io6,5 20,I5 79,85 0,34 2,729 

u 
0 
N 

" 

17,06 I,34 
I 

-~ ~--' ~~ 

~~ ~~ ~~ --~ 

I ,28 I,o81 17,7 8I,7(0,55 79,45' o,27 2,809 17,56 I,56 

-- ---- ~--1 -·-- --, -~- -- -- --

I, I6 

~~ -~· --~ -~ ~~ 

I, 5 I 

20,7 I,45 
-1-
29,5120,62 79,38 

0,5 3 3,222 20, I4 I6, I I,68 I,24 

~-~~ 
--~--~~-~-

20,7 I52,j ,20,85 79,I5 J3,I 
I 

I,83 I,26 

25,6 245,21I6,o2 83,98 

I 
32,5 217,0122,05 77,95 

--~-~~ 

~~ ~- ~~ 

I,79 

I4,4I 85,59 I,o6 9, 74 o,88 2, 73 I6,2o I,82 I,63 

20,57 79,43 2,04 
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ESPEC:ES 

Rhombus !an•i.r 
Barbue 

Rhombus maximus 
Turbot 

- 373-

3mc Ec:HANTILLONNAGE DU I 5 SEPTEMBRE I96o 'e) 

:§ I ~ I 'B ! ~ !l I "' ~ ~~ 
~ j 11 ~ ~ 1 t 1 ~~ 
":·"":9 7S~o'l ,,.,1

1
2,99oii8,69 -I-,-5-3 -~-,-:-8 

I I --,- --,--1 --- -- -- --

MOYENNES 

"'1:§1~1-sl 
1 

)j ~ I I "' I :.c.: ~ " 
~81 "' ::J - :-s 0 
gf~ I :s :g g E : ~ 
0 p, ·ou ...C: I 

_:_ __ ... -j-1-
~~ -~~~ :,04 78,96: 0,4512,846 

22,5 I63,o 19,21 80,79 0,3712,588 r6,r8 I,32 I,33 

--1-__ I ___ ! __ -----

1 

------------ --

Zeus Jaber I 5, I 
Saint-Pierre 

---------·-- --

Page/Ius erythrinus 14,6 
Pagel rougct 

52,5123,09 76,91 0,273,232120,20 

__ I _ ---1 _I __ I __ 
; I 
I 

40,2 28,33 71,67! 7,r2 2,93I r8,32 
I 
' ---1------

I,28 1,34 I, I9 

*Maena macna q,o 57,0 31,76 68,24 1r,o2 2,850 17,91 I,58 1,35 I7,4 56,40 25,75 74,25 5,I6 2,88I I8,oo I,59 I,I8 
l'vfendole commune 

Trig/a gunardus 
Grondin gris 

S corpaena porctts 
Rascassc 

Uranoscopus scaber. 
Rat 

*Gobius pagane!!us 
Gobie pagancl 

* Lophitts piscatorius 
Baudroic 

*Raja sp. 
Raic 

Squi!la mantis 
Squillc 

* Mytilus galloprovinc. 
Moule 

*Ostrea edulis 
Huitre 

-------------

-~-

' ! 

I,62 I,3I 

--

-------

I,44 I, I 8 

I,62 1,3 3 

I, I 7 

-- __ i __ 

2,I4 0,77 

37·9[283,00 23,0I 76,99 0,34 3,II8 I9,49 I,62 

q,8 57,I I9,79 8o,2I 3,48 2,Io5 I3,I5 I,66 I,50 17,7 58,70 20,36 79,64 2,I8 2,373 I4,83 1,78 I,55 

I 8,00 8 I ,99 I, 50 I2,97 I,35 2,18 
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I 
I 
i 

No 

i 
I I 

2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

IO 
I I 
I2 
I3 
I4 
15 
I6 

* 
* * 

TABLEAU III 

Proti-1 

* Prix 

I I i I 

i 
% I 

Lipi- sub- - - - _;2 ., -- -- -- i Especes des des stance xl x2 y 
i 

xl x2 xl y x2y xlx2 I 
xl x2 edible y I ------ ---- --- --- --- --- --- ------ ----.. ·-·----- -

a b c d e f g h i I 1Jl --------- --- --- --- -----

Anchois ........ 2,76 -o,64I -65,6961 o,8873 0,4I08 6I,8856 - o,6o38 I9,03 I9,30 0,942 - 42, I I I I 
Sardine ........ 19,23 9,5 3 I7,65 I,I42 6,I29 -67,346 I,304I 37,5646 - 76,909I -4I2,7636 6,9993 
Maquereau ..... q,8I 8,8 5 3 I,90 -0,278 5>449 -5 3,096 0,0772 29,69I6 I4, 76o6 -289,320I - I,JI48 
Thon rouge**·. 27,50 4,!7 3 5,05 9,4I2 0,769 -49,946 88,5857 0,59I 3 - 470,09I7 - 38,4084 7,2378 
Aiguille ........ 20,69 0,99 52,90 2,602 -2,4I I -32,096 6,7704 5,8 I 29 - 83,5I37 77,3834 - 6,2734 
Muge .......... 17,22 5>49 89,30 -o,868 2,089 4,304 0,7534 4,3639 - 3,7358 8,99IO - I,8I38 
Merlu ••••••• 0 0 I6,o7 0,50 92,30 -2,0I 8 -2,90I 7,304 4,0723 8,4I58 - 14,7394 - 2I,I889 5,8 5 42 
Rouget Bar bet .. I7,46 6,37 90,90 -o,628 2,969 5,9°4 0,3943 8,8I49 1- 3,7077 !7,5289 - I,8645 
Rouget ........ I8,42 4,I3 78,90 0,332 0,729 -6,0961 0,1102 0,5 3 I4 1- 2,0238 - 4A439 0,2420 
Sole ........... !7,93 0,98 I89,40 -o, I 58 I -2,42 I I04,404 0,0249 5,86I2 1- I6,4958 -252,7620 0,3825 
Mendole ....... I8,oo 5 ,I6 I9,95 -o,o88 I,75 9 -65,046 0,0077 3,0940 5, 7240 -II4,4I59 - O,I547 
Gobie Paganel .. I9,05 0,37 34,00 0,962 -3,03 I -50,996 0,9254 9, I 869 1- 49,05 8 I I54,5688 - 2,9I58 
Baudroie ....... I4,67 0,34 I3I,IO -3,4I8 -3,o6I 46, I04 II,6827 9,3697 1- I57,5834 -I4I,I243 ' 10,4624 
Raie sp. . . . . . . . I9A9 0,34 73,75 1,402 -3,06I -I I,246 I,9656 9,3697 1- I 5, 7668 34,4240 I - 4,29I5 
Moule .......... I2,97 I,50 43,5 5 -5, I I 8 -I,90I -4I,446 26,1939 3,6138 2I2,I206 78,7888 I 9,7293 
Huitre ......... I 3,88 2,95 36o,oo -4,208 j -0,45 I 275,004 !7,7072 0,2034 -I I 57,2I68 -I 24,0268 I,8978 

I 
I -I---- ------ --- I 
I 

Sommes ..... 289,42 54,43 l3 59,95 0,0121 O,OI41 o,oq 16I,46231136,8959 -188o,I225 -984,65791 23,3734 
I I 

"' 
.._,-2 "' "' M Xr 18,o88 

~XrY -..X2 -XrX2 _x2y 
bl 2:ii -2 

c~xlx2)2 
M x2 3,401 

~X2 M v 84,996 

-2 y brxr ' b2x2 "' '\' "' LXrY T -Xl .... x2y ~XrX2 

b2 bl 10,874 -2 -2 
-

2:xl "' - (2:xlx2)2 b2 5>3 3 7 .-.x2 

ho = My- (b1Mx1 
I b2Mx2) ho - 299,8 3 5 T 

Les donnees sur lc pour cent de la substance edible ont ete relevees de CARTENI ct ALar (I93I). 
Les donnees sur la composition chimique des thons ont ete relcvecs de CARTENI ct ALar (I93I). 

-

-

I 
I 
I 
I -
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Dans le tableau III ont ete reportes les calculs a ce sujet ; dans le tableau IV il y a 
les donnees qui permettent la comparaison entre la valeur nutritive et la valeur economique 
des especes considerees des poissons et des mollusque. Enfin dans le tableau V on a classe 
les differentes especes a partir de celles qui presentent un ecart pour cent negatif plus eleve, 
c'est-a-dire de celles qui sont plus avantageuses du point de vue economique par rapport a 
la valeur nutritive respective, pour terminer avec les especes ayant les ecarts positifs les 
plus grands. 

TABLEAU IV 

I 

I 

Prix pour ! 
Valeurs Prix Valeurs roo g 

I 

Differences 
Especes substance theoriqucs au kg theoriques 

edible 

--~---
----~---~-- -I -·-·-~~- ----------~~-- -~---~--

a b c d e 

Anchois •••••••• 0 ••• 0 ••••• 19,30 78,q 143 5 79, I 8 - 436,18 
Sardine ................... q,65 39,86 II2 252,93 - 14°,93 
Maquereau ................ 31,90 5 8,93 225 415,65 - 190,65 
Thon Rouge .............. 3 5,05 - 21,45 329 - 201,34 5 30,34 
Aiguille •••• 0 •••••••••••• 0 5 2,90 69,56 272 357,66 - 8 5,66 
Muge ..................... 89,30 8 3,28 435 405,67 29>33 
Merlu • 0. 0 ••••••••••• 0 0 ••• 92,30 122,42 699 927,10 - 228,10 
Rouget Bar bet ............. 90,90 75,97 490 4°9>51 80,50 
Rouget ................... 78,90 77>49 490 481,24 8,76 
Sole ...................... 189,40 99,63 786 413,45 372,55 
Mendole .................. 19>95 76,56 105 402,94 - 297>94 
Gobie Paganel. ............ 34,00 90,71 I87 498,90 - 3II,90 
Baudroie .................. 131,10 I 3 8, 50 430 454,27 - 24,27 
Raie sp ................... 73,75 86,o8 253 295,29 - 42,29 
Moule .................... 43,5 5 15°,79 61 211,20 - I 50,20 
Huitre .................... 36o,oo 133,16 360 133,16 226,84 

TABLEAU v 

Pour cent Pour cent 
Especes en + Especes en + 

ou en - ou en -

Anchois •••••••• 0 •••••• 0 0. - 305,02 Raies 0 ••••• 0 •••• 0 ••• 0 ••• 0 - 16,71 
Mendoles 0 0. 0 •••••••••• 0. - 283,75 Baudroies • •• 0 •••• 0 ••••••• - 5,64 
Moules ................... - 246,22 Rougets ••••••• 0 •••• 0 0 •••• + 1,78 
Gobies Paganels 0. 0. 0 ••• 0. - 166,79 Muges • ••• 0 ••••••••••••• 0 + 6,74 
Sardines .................. - 125,83 Rougets Bar bets 0 •• 0 0 •• 0 0. + 16,42 
Maquereaux •• 0 ••••••••••• - 84,73 Soles ..................... + 47,39 
Merlus ................... - 32,63 Huitres ................... + 63,01 
Aiguilles • 0. 0 ••••• 0 ••••••• - 31>49 Thons . .................. + 161,19 
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CONCLUSIONS 

Les resultats de la comparaison entre la valeur nutritive ( consideree sur la base de la 
teneur en facteurs nutritifs principaux, c'est-a-dire, protides et lipides et la portion edible), 
et la valeur commerciale (relevee sur quelques marches en gros de production) des especes 
de poissons de 1' Adriatique occidentale de plus grand inten~t, montrent qu'il n'y a pas une propor­
tionnalite directe entre le prix courant et Ia valeur nutritive, sauj pour quelques espi:ces (raieJ·, baudroies, 
muges et rougets). 

Il y a d'autres especes dont le prix qu'on paie sur le marche en gros est, en different 
degre, plus bas par rapport a la valeur nutritive : ce qui se verifie plus remarquablement pour 
les anchois, les mendoles, les sardines, les maqueraux, les merlus et les aiguilles. Au contraire, 
il y a d'autres especes (soles et huitres en particulier) dont le prix qu'on paie sur le marche 
est plus eleve que la valeur nutritive relative, ce qui depend certainement d'autres facteurs 
qui n'ont rien a faire avec la valeur physiologique. 

I1 faut faire, pour le moment, une reserve pour ce qui concerne les thons, que nous 
n'avons pas eu la possibilite d'analyser au point de vue chimique et dont les valeurs des ecarts 
nous semblent plutot etranges. 

Bien que notre travail soit limite a un petit nombre d'especes et bien que nous recon­
naissions la necessite d'une recherche plus large et surtout conduite en differents moments 
de l'activite periodique physiologique des animaux marins comestibles, il faut remarquer 
que la methode d'analyse statistique que nous avons adoptee donne des resultats tres interessants 
pour la comparaison et, par consequent, pour la recherche et !'evaluation des sources nutritives 
convenables, tant au point de vue physiologique, qu'au point de vue economique. 

Laboratoire de BioiOJ!,ie marine. Fano. 
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