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1. INTRODUCTION

e rme e g st e S,

— Sur invitation du Directeur Général de la FLO, le Gouvernement Rwandais a désigné

-

1'auteur de ce rapport pour participer au stage régional de verfectionnenent
orgenigé par la T.0 et la DANIDA (Organisme Denois de Développement International)
en Technologie et Contrdle de qualité des produits de la péche qui s'est tenu en

République du Sénégal (Dakar) du 2 Juin au 4 Juillet 1986.

TL'auteur tient &4 remercier le Gouvernement Rwandais, la F.0, la DANIDA et le
Gouvernement du Sénégal pour la réussite de ce stage et pour lthospitalité qui lul

a été réservée dans le pays d'accueil,

Suite & la composition des Groupes de recherche, ma préférence a portée sur le
sujet ayant trait & 1'étude du processus de fabrication du poisson salé seché et
surtout sur les analyses nicrobiologiques, chapitre qui sera d'ailleurs tres

développé dans ce rapport.

La méthodologie des analyses physiques et chiniques ainsi que les sujets développés

par les conférenciers seront bridvement traités.

™ conclusion de ce stage; on a remarqué que le sujet était tres vaste pour 8tre
entidrement développé en un seul mois (du 2 Juin au 4 Juillet 1986).

Cependant, on peut proposer d'envoyer des stagiaires a 1'Institut de Technologie
#limentaire de Dakar qui est d'ailleurs prét & les accueillir si nos projets
piscicoles de terrain supportent le financement ou si un autre organisme se porte

favorable,

Dans 1l'immédiat, nous pouvons axpliquer & toute utilisateur des produits de la
n8che, les caractéristiques organoleptiques du bon poisson et la maniere de le

présenter au consommateur.

ous pouvons de ce fait interdire la commercialisation de tout poisson avarié et
une visite des macasins et marchés pourrait &tre organisée pour inventorier la
nature et la qualité des conserves de poissons importés par les commergants.

Les participants ont eu lloccasion de présenter bridvement la péche dans leurs

pays en mettant un accent sur les problémes d'ordre technologigue et de qualité.
Wtayant pas pu rassembler le résumé de leurs interventions, la Fi s'est chargée

de les compiler dans un rapport qu'elle enverra plus tard 4 chacun des participante
On peut toutefois remarquer que lc poisson-est mal exposé sur les plusieurs marchés
des pays tropicavx africains et l'absence ou l'insuffisance des laboratoires
d'analyses technologiques ne permettent pas d'assurer un hon approvisionnement en
produits sains aux consommateurs,

A 1'issu de ce stage, chacun des participants a pu se rendre compte des inguffi-

sances qu'il rencontre dans son pays et des remédes 2 prévoir,
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PROGRAMIT DE TRAVATL DU SEITHAIRE FAO/DANIDA SUR LA
TECHNOLOGIE ET LT CONTROLE DE QUALITE DES PRODUTTS
DE LA PECHW, Dakar, le 2 Juin -~ 4 Juillet 1986

Inregigtrement des participants
Lunch
Cérémonie d'ouverture du séminaire

Organisation du séminaire

Départ car 16tel Indépendance

Présentation situation P&che des pays participants

—
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BENIN

COTE D'IVOIRE
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Lunch
Cours sur le poisson frais; microbiologie du poisson

Visite Centre de "8che Yarakh

Présentation situation p&che des pays participants

5 ~ CONGO
6 = GUINEE

Lunch

Présentation situation péche des pays participants

T ~ MAURITAVIE
8 - REPUBLIQUE CENTRA® RICAINE

Visite Centre de péche Soubddiouiis,

Cours poisson fraig - {Iicrobiologie du voisson
Lunch

Présentation situation péche des pays participants s
9 — TUNISIE

Discussions - Vigite des centres de péche

Informations sur THFOPE: : I,
/
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rIIDREDI 6/06/1986

9H-12H s Présentation situation péch: des pays participants @ N
10 = RYANDA
11 - BURUIIDI s
12 - CO'IORES (n'a pag été représenté)

121--13H30 ¢ Lunch )

13H30-16H30 s Suite présentation situation péche des pays participants ¢

13 = GABOU

14 = TOGO

15 = ALGERIR

16 - MADAGASCAR

SAEDI 7/06/1986

oi=121 ¢ Vigite du Port de Dakar

LONDL _9/06/1986

911=12H30 ~Conservation du poisson freis par DEVRIENDT
~Microbiologie du poisson par DEBEVERE

13H30-16H30 s~Project work (travail perscnnel)

IIARDT 10/06,/1986

9H=-12H30 s .. lfanutention et réfrigération du poisson 4 bord et & terre
par N, DIOUF et TRUTSCHER FTRANS

13130~16H30 - Project work {travail per3onnel)

ITHRCREDT 11/06/1986

Sil-12H30

Contrdle de qualité orgaroleptique du poisson frais
par Mlle CGRAM

Microtiologie du poisson par DEBEVERE

13H30=16H30 ¢ ~ Projeot work (travail pe-sonnel)

JEUDL_12/06/1986

9H=-121130 :+ -Congélation du poisson frais par DEVRIENDT
- Diapositives sur la guerre contre la saleté du poisson
13H30-16H30 ¢+ - Project work (travail prsonnel) 5
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ITDREDL 13,/06/1986

9112130
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Aispects fondamentaux de la conservation du poisson
frais par DIBEVLRE :

~ Dlapositives sur le contr8le de qualité du poisson

13H30--16H30 Project work (travail rersonnel)

SAIEDT 14/06/1986

=121 ~ Visite du Centre de péche de MBouxr

14H=17H

e

Visite du Centre de p8che de Joal

LZIDT 16/06/1986

9H~10H30 ¢ ~ Manutention et réfrigération du poisson frais
(DIOUF et TEUTSCHER)

113=-12H30 ¢ - Miorobiologie du poisson tropical (GRaA)

13130=-16H30 ¢ = Project work (travail psrsonnel)

(ATDI 17,/06/1986

8H-10H ¢ - La congélation des prodiits de la péche par
TEUTSCHER FRANS |
10d30-12H30 ¢ = La conservation du poisson frais par Mlle GRAI
- Les factaurs influencant la qualité du poisson congelé
paxr DEVRIENDT
134930~-17H : = Project work {travail personnel )

UIFRCREDT 18/06/1986

8H-10430 ¢ - lilse en conserves (ABABOJCH)
10H3=-121430 ¢ = Le séchage, le fumage et la conservation du poisson
fumémgeché par DIOUR
¢ ~ Diapositives sur le contrdle de qualité dans les industries
des véches,
13H30=17H30 ¢ = Project work (travail personnel )

TIDL 19/06/1936

1120 ¢ = Vigite Usines de production et de conserveries de
Poisson de Dakar : - AT RTPRECHE
- AYIRGER
131H30~16H30 ¢ = Project work (travail 1ersonnel) Eviscération des poissons

a saler ot & sécher,

YETRIN_20/06/1986

8H=10H30 - Mise en conserves (AB. 30UCH)

10M30=-12H30

oo

Prétraitement du poisson ¢ la fermentation et
ltensilage (DIOUF)

13H230-16H30 8 = Project work (travai . personnel )




SAMEDT 21/06/1986

LUIDE 23/06/1986
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8111030
114~12H30

13H30-1630

{TARDI 24/06/1986

8ti~10H

11H=-12H30

13H30-16H30

'TBRCREDI_25/06/1986

8H~10H
11H=-12H30

13130-16H30

TEUDI 26,/06/1985

811-10H30

11112130

13130-16H30

VENDREDL 27/06/1986

BH-12H

13H30=16H30

SAMEDI 28/06/1986

6H15"

8HAS'=10H30

118=12H30
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— Mise en conserves et contrble de qualité ( ABABOUCH)

- Iumage du poisson.Arélioration des méthodes tradition-
nelles de fermentation du poisson (DIOUF)

- Le salage du poisscr

- Project work (traveil personnel) : Travaux de . -
Taboratoire. s

- Visite Usine SNCDS (conserverie) Société Nouvelle de
Congerverie du Séncgal

— Méthodes de détermination de la qualité microbiolo-
gique du poisson tropical (@émonstration)
DEBEVERE

- Project work (travail personnel) Travaux de Laboratoire

t

- Séchage du poisson | DIOUF) i

- Méthodes de déterminction de la gqualité microbiologigue
du poisson tropical { démonstration) .
( DEBLVERE) -

- Project work {trava’l personnel)

Lo mise en conserve ok le contrSle de qualité

— [a farine de poissonet l'extraction de 1'huil
( ABABOUCH) _

— Méthodes de détermiration de la qualité microbio-

logique du poisson tropieal (aénonstration)
{ DEBEVERE)

- Project work (trava:l personnel)

- Visite Usine AFRIC! T3R (farine de poisson)
~ Visite Usine SENEPFSOA (congélation)

- Project work (traveil personnel)

Vigité du marchd de ~oisson de Scumbédioune par DIOUF -
— La conservation crimique des aliments par DEBEVERE
- Stockage du poisson séché=fumé (DIOUF)

— Diapositives s Lage=funage~séchage

so0/ 000



LUIDI 30,06/1986

8H30~10H30
11H30~12H30
APRES-MIDI

'ARDI 01/07/1986

84--10H30
11H-12H30

13H30-16H30

MERCREDI 02/07/1986

8H=10H30
11E=12H30

APRES=MTIDI

JEUDI 03/07/1986

8H45-12H30
13H30--16H30

193

VELIDREDL 04/07/1986

9H-10H30
11130

APRES-MIDI

e

ce

I

Aspects économiques (TT(TSCHER) _
Visite Usine RANCH FILITLI (poisson fumé)

Projet ¢ Travaux pratic es de Laboratoire

Distribution du poissca (TEUTSCHER)

Technologie de la procusztion de la farine et huiles
de poisson par ABAZQU(HE

Travaux pratiquezde Leboratoire ¢ Projet work = analysc:s
microbiologiques

Le séchage du poisson par DIOUF

Comment approcher les picheries traditionnelles
(cHE 4 21)

Préparation des présentationsdu projet

Présentation des résultats du projet
Présentation des résultats du projet
Ivaluation du stage

COCKTATL

Recommandations et suggestions

Cérémonie de fermeture

LIBRE,
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SEMIVAIRE FAOQ/DANIDA DE pERFECTIONNEMENT

SUR LA TECHNOLOGIE T LE CONTROLE D® QUALITE DU POISSON

TT. COMPOSITION ET SUPERVISION DES_GROUPES DE RECHERCHE

L

4, SUJET DE RECHERCHE N° 1 s FABRICATION DE L'ENSILAGE DE POISSON

- Groupe de recherche ¢ ilr. Gallo ( SENEGAL)
Mr. THIA (MIOURITANIE)

- Superviseur : Melle GRAM (DANWIARK) DANIDA

B

5, SUJET DE RECHERCHE N° 2 ¢ CONSTRUCTION ET UTILISATION DE CONTENEURS ISOTHERTES
A POISSON :

- Groupe de recherche t iw. SOV (GUINE)
{ir. CHARLES (MADAGASCAR)

~ Superviseur : \fr, TEUTSCHER (HOLLANDE) FAO

3, SUJET D% RECHERCHE N° 3 s CONSTRUCTICH ET EXPERIMENTATION DE FUMOIR AMELIORE )
A POISSON

~ Croupe de recherche : ilr. ANDRA (T0GO) -
tr. ARNOUD (MADAGASCAR)
My, XIYUXU (BURUNDI)
Mr, OUSHANE (SENEGAL)

- Superviseurs . N. DIOUF (SENTGAL ITA)
“ime D, GNING (SENEGAL ITA)

1. SUJET DE RECHERCHE N° 4 s COMSIRVATION ET QUALITE ORGANOLEPTIQUE DU POISSON FRAIS

~ Groupe de recherche : Mr. GRADON (GUINEE)
Mr. DITLAN (BENIN)
Mr, HMANT (TUNISIE)
lir. AFFIO (TOGO)

- Superviseurs : Jfr. DEVRIENDT (BELGIQUE)
Mle GRAM (DANEMARK)
ir. ABABOUCTT (MAROC)

5e _SEJ:ET DR RECHERCHE N°® 5 ¢ CONTROLE DE QUALITE DANS LES USINES DE POISSON
AU SENEGAL
- Groupe de recherche : Mr, FALL (SENEGAL)
Mr. HiMADA (ALGERIE)

[, TABLA (COTE D'IVOIRE)
Mr., TALL (VMAURITANIE)
v, NKOGHO (GABON)

R VARE N



~ Superviseurs fr. DEVRIEMT (BELGIOUE)
Mr. ASABOUCT {IAROC)
1r, AMADOU POUYE - Mr B. NDIR ( SENES}AL
ITA

6. SUJET DB RECHERCUE iI° 6 ¢ ETUDT DU PROCESSUS DE FABRICATION DU POISSON SALE~SECHE
SECHAGE NATUREL BT SOLAIRE

~ Groupe de recherche: Ir, YAMINDOU (CENTRAFRIQUE)
Mr. RUREMESHA (R7ANDA)
lir. CHEHE1 (DJIBOUTI)
1Ir, MFOUTOU Gaston (CONGO)

- Superviseurs & v, NIOKHOR DIOUF (SENEGAL)
Mr. BABACAR NDIR (SENEGAL)




SUJET DE RECHERCHE DU GROUPE N° 6:L'ETUDE PROCESSUS

DE FABRICATION DU POISSON SALE-SECHE : SECHAGE WATUREL ET SQLATRE.

1o -LITTRODUCTTOL

)

y =2

Te groupe de recherche sur 1l'étude du processus de fabrication du poisson salé-seché

(séchage naturel et solaire) était supervisé par @

Vonsieur NIOKHOR DIOUF (Séndgal) : Chargé de la Division des recherches
en matiére de p8che & 1'ITA

onsieur BABACAR WDIR (Sénégal) : Chef du Laboratoire de recherches
nicrobiologiques & 1'ITA

et se composait de :

Monsieur YAMINDOU Jean (Centrafrique et

HMongieur MPOUTOU Gaston (Congo) pour les analyses physiques et chimiques
du poisson "Capitaine" en étude.

Monsieur RUREIESHA Joseph (Rwanda) et

Monsieur CHEHEI Vatta (Djibouti) pour les analyses microbiologiques
du poisson "Capitaine® en étude.

. Li CONSTRUCTION DU SICHOIR' SOLLIMT ‘ o

A s -

-~ Dimension ¢ - Longueur :== 3,5 n

Largeur = 2 n

i

Hauteur face du lever soleil ¢ 2 m 20

Hauteur face du coucher du soleil : 1,80 m

- toiture = papier polvéthyléne blanc & une sculec pente

Le séchoir a été construit avec des madriers de . bois et couvert avec du papier
polyéthylegne blanc sur tout le pourtour scuf sur la face du lever du soleil et sur
le pavement en ciment oll on a nis du polyéthyline noir pour capter les rayons

infra-rouges.

Une table en planche est placée a ll'intérieur de ce séchoir. Ta partie supérieure
de cette table ol l'on dépose les poissons & siécher est construite avec des nattes

en banmbous clouédes.

Pour l'aération du séchoir, une toile moustiquaire de 15 cm de largeur sur 2 m
est placée & 1,70 n de hauteur du cBté du lever du soleil et une autre de mémes

dinensionsa 50 cn de hauteur du c¢8té de coucher du soleil,

On fixe un thermométre & 1l'intéricur de ce séchoir et un hygroudtre pour la mesure .

de 1'humidité,
Toutes les 3 heures, on mesure la vitesse du vent, la température extéricure et

intérieure le 5 d'hunidité et lc perte de poids des poissonsen séchage.

ser/sas
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PREPARATION DU POISSON

iJous avons décongelé en date du 23 Juin 1986 environ 13 kgs de poissons Capitaine de
mer “?échés dans 1'Océan Atlantique puis nous avons procédé i son évigcération et
enlevé les écailles.
i,e.poisson a été bien lavé 1 grande eau et nous avons prélevé un échantillon de chair
pour les analyses microbiologigues.
On a immédiatement procédé au salage de ce poisson suivant 2 méthodess:

quton a mig du sel dans le récipient puis 1e poisson - sel 4 polsson -+ sel.

. L'autre partie a fait l'objet d'un salage en saumnure (eau + Sel & raison de

5 9%) puis on a déposé le poisson dans ce liquide,
Bn date du 24 Juin 1986, d'autres prélevements ont été effectuds et on a fait

des analyses microbiologiques (les résultats de ces analyses figurent=¥)« fuyio

Au 2&me jour, le poisgon a été lavé et mis secher.

Les techniques utilisées pour quelques analyses chimiques figurent a 1l'annexe

VIIIde ce rapport,

4. LES RECOMANDATIONS INTERIATIONALES ACCEPTABLES COMIL

BOIS THDICATIURS D'HYCGIENE CHEZ LES POISSONS

B L T TSRV -

" 1, Foisson en général

1. Nombre total de la flore adrobie 106 germes par gramme de chair de poisson
z

2. Entérobacteries 107 par gramme de chair de poisson

3. Coliformes 10 ] '
2 .

1. Staphylocogcus aureus 10° & 103 par gramme de chair de poisson

. Normes FAO pour le poisson frals ou congelé

P T e B e A AL R S AL At SRS LA s e &

. Tlore afrobie totale = 106 germes/gr de chairs le taux d'acceptabilité ne
dépassant pas 107 gernes

. Coliformes fécaux = 14 germeo gr de chairj le taux d'acceptabilité = 400 germes/
granne de chair

. Staphylocogues pathogénes := 103 germes/gr; le taux dtacceptabilité =

5.103 germes.,

Phases de changements organoleptiques du poisson

Phase 1¢ Le poisson est treés frais avec une odeur et un golit typique

gui dépendent de llespéce; tres souvens 1e parfun est délicat.

P

sans mauvais goflit,

sea; see
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Phase 3 ¢ Les premiers signes d'altérations apparalgsent avec le développement -
dtune certaine odeur désagrécble, ifu ddbut, celle-ci est aigre, treés O
douce, fruitée ou semblable & celle 4 poisson séché., La rancissure peut
8tre détectée chez les poissons gras. Pendant les derniéres étapes, des

odeurs de chaux, amnoniacales ou gulfureuses se développent.

Phase 4 ¢ Le poisson est putride.

Pour cbdter ces différentes phases, une échelle nuuérique qui va de
04 10 a été mis au point au cours de la . dégustation avec le point 10
pour un poisson trds frais; 8 pour un poisson de bomne qualité, 6 pour

un poisson fade et sans gofit et & partir de 4, le poisson est réjeté.

5. LES ANALYSES RECOTIANDEES POUR LA DETERMINATION DE LA

BONNE QUALITE DU POISSOIT

Introduction

- Pour un conserveur, un poisson est de mauvaise qualité s'il est tout petit ou

a'il est dans un état qu'il n'encouragze . pas son utilisation pour une
transformation donnée sans que ¢o n'entralne des pertes de rendement et donc de
nrofit. Le plus souvent, le terme "qualité" est synonyme d'apparence esthétique

et de fraicheur et indique le degré d'altération subie par un poisson.

- Les responsables de la santé publique congidérent que la qualité est synonyme

de salubrité, selon eux; un poisson est de bonne qualité s'il ne contient pas
dtagents dangereux pour la santé du consommateur tels que des parasites, des

bactéries pathogénes, des poison . chiniques etc .as.

2, IETHODES D'EVALUATION DE LA QUATLITE DU POISSON

ITETHODES SENSORIELLES

Ces méthodes utilisent les sens humainc pour évaluer 1'APPAREMNCT,

o et

P

néthodes que le consommateur utilise, elles permettent d'avoir une bonne idée sux

1'état de fraicheur ou le depgré dtaltération ainsi que l'aspect général du poisson

Ces méthodes sont subjectives cor les résultats dépendent des individusde
ddgustation, de leurs préférences et aversicns, préjudice, fatigue et de leurs

capacités & exprimer leurssensations en dégustant le poisson,

METHODES CHIMIQUES

La composition chimique est un aspect important de la qualité du
poisson car elle influence aussi bien ses caractéristiques technologiques que son
aptitude au stockage; elle varie beaucoup on fonction de la gaison et de la zone

de p8che.

ese/ se0
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Iz teneur en cau se détermine sur un échantillon représentatif du poids connu

sounis & un séchage dans une étuve suivie d'une pesée pour déterminer l'eau évaporde

i teneur en proteines, la quantité d'azote total est déterminée selon la méthode de

jeldahl et est multipliée par 6,25 (1ltinverse de l'azote proteigue

Les natidres grasses quant & elles sont dlabord extraites par un solvant orgenique

{comue le mélange chloroforme + méthancl) qui est ensuite éliminé par évaporation

et le résidu pesé représente la natiére grasse.

Tes élénents minéraux ou cendres sont déterminés par combustion des composés

organiques & haute température et pesée des résidus ninéralisés obtenus.

La trimethylamine : Ia néthode - cormnémnent utilisée pour évaluer la qualité du
poisson est 1la mesure de trinéthylamine (TIA) qui est un composé basique qui se -
rencatre A des taux trés bms dans les produits frais nais qui s'accumule pendant
11altération suite & la réduction par voie bactérienne de l'oxyde de triméthylamine

(om14). Les méthodes de déterminetion de la triméthylamine figurent en annexe.

L'azote basique volatile total (ABVT) s Une alternative & la wesure de la T4

e ]

congiste & déterminer la qualité de composés basiques volatiles totaux,

T 'évolution de la concentration en bases volatiles totales (hypoxanthine et trimé=
thylamine) dont les valeurs sont conprises entres 30 et 35 mg ABVT/100 gr de poisson
constituent la linite d'acceptabilité. Les méthodes de détermination de 1'ASZVT
figurent égnlement en ammexe. Le taux de 1'ABVT doit &tre inférieur & 50 -~ 80 ng de

Wi /100 gr de chair du poisson salé ou funé,

Ta rancidité oxydative ¢ Tes lipides du poisson, compogés assez labiles sont

susceptibles & 1'Oxydation, Les péroxydes qui se forment pendant la premiére phase
sont sans odeur ni saveur si bien qu'ils sont souvent détectés par voie chimique,
avant m8me que la rancidité soit organcleptiguenent décelable., Ensuite, ces péTro—~
xydes sont éventuellement oxydés en aldéhydes et cétones qui possédent une odeur et
un golit de rance désagréables.

Tes méthodes de détermination de cette rancidité sont annexée au présent document.

Ta_teneur en histamine : Sa détermination est également annexée.

T A 8 S 3 =t

3. URTHODES PHYSIAOULS

abea

s ryr e

Propriétés électriques : Plusieurs tenta?%yas ont été essaydes pour exploiter le fait

que les propriétés électriques de la peau.’des autres tissus du poisson changent aprés

la nort en vue d'évaluer les changenents post-morter - ou le degré dtaltération.
H i § . .
4o ¢ Ta connalssance du P de la chair de poisgson eut fournir

ek e _ _ ' . nlongeant
7es informations intéressantes sur sa qualité, Les mesures se font en/l'électrode-

vcrrencalomel) du pH meétre soit directement dans la chair ou aprés sa mise en =l

suspension dans l'ean distillée,

gadéternination figure en annexe.

2o/ oo



- 15 -

3) desure de la texture : La texture est un attribut important de la chair du poisson

cru ou cuit qui peut &tre évalude par analyse sensorielle selon une terminologie
descriptive bien définie {durets tendreté de la chair du poisson, force de cigail-

lement de la chair, force de traction de la chair)

Megure de la'capacité_de retention de l'eaus Elle est mesurée en évaluant la quantité

de fluide qui s'écoule du nmuscle de poisson quand celui-ci est ‘- goumis & un certain
effort de pression et dépend de 1'état physique du poisson variant aussi selon la
salison, la maturite sexuellle, le frai etc ....; elle est faible quand le muscle
traverse -la rigor mortis puis augnente de nouveau,
Un nuscle dont la capacité de retention de ll'eau est élevée sera juteaux et de bonne
qualité organocleptique alors qu'un nuscle pour lequel elle est faible perdra la
majorité de l'eau & la premidre bouchde et apparaltra plutdt sec.

P

T'activité de 1l'eaun : aw o

et 1'hunidité relative

P = »ression de la vapeur de la solution

Po := pression de la vapeur du solvant

a w, x 100 = r.,h {(hunidité relative)

Il existe un rapport entre le pourcentage en eau du poisson et llactivité dl'eau (aw);.
3 titre dlexemple un poisson ayant 10 °5 d'eau a une activité d'eau égale & 0,70. A
ilactivité de 1l'eau (aw) wesure la nlus ou noins grande disponibilité de 1l'eau dans

la chair du poisson (distinction entre 1l'eau libre et 1l'eau 1liéée).

T'eau pure a une aw = 1

La température : se mesure dens le milieu ambiant,
¥

La vitesse en vent ¢ idemn.

4., METHCDLS MICROBIOLOGIQUES

e e

4 la nmort du poisson, la circulation sanguine s'arr&te et l'oxygene n'lest plus
véhiculé vers les cellules., .

La dégradation microbienne comnence par l'envahissement des tissus musculaires apres
gue les enzymos digestifs tels que les cathepsines aient déja lysé la paroi
intestinale, . Sinultanénment, les nicrobes de la peau & une vitesse moindre franchis-

sent les barriéres biologiques désormais inexistantes.

La connaissance de la microbiologie du poisson, de 1l'écologie de divers microorga-—
nisnes contaminants pernet de mieux maltriser les différents phénoménes d'altération.
(ette connaissance cst essentielle également pour la maltrise des opérations de
préservation de la fraicheur et de la conservation du produit transformé.

A titre d'exemple de la conservation ¢

sae, acoe



Un produit qui se conserve § semaines & 5%c se conserve

3 n a 10°c
10 Jours a 15°
5 Jours a 20°c

2 a 3 Jours & 25°c-

Les analyses microbiologiques ne fournissent aucun renseignement sur la fraifcheur
ou l'appétence du poisson mais plutdt sur sa qualité hygiénique, sur l'application

des r.gles hygiéniques pendant sa manutention et transformation ainsi que sur sa

salubrité & savoir la présence ou non des gernes pathogénes.

Les exanens microbiologiques sont malheureusement laborieux, longs et cofiteux et
nécessitent du persomnel qualifié pour les réaliser et interariter. correctensnt

les résultats.

12 flore nésophile . aérobie totale : représente le nombre total de germes qui

S

forment des colonies visibles sur milieu gélosé dans des conditions bien définies,

51 elle est déterminée apres un échantillonnage systématique et avec une connaissa—
nce conplete des conditions de manutention (température, enballage etc ...), elle
peut domner une idée comparative de la contamnination microbienne et des pratiques
d'hygiéne pendant la uanutention et les traitements ultérieurs subis par le poisson,
La commission internationale pour les sgpéeificatiomsmicrobiologiques pour les aliments
recommande que la numération de la flore nésophile aérohie totale se fasse sur

gélose nutritive aprads imcubation & 25 - 30° 0 pendant 3 & 4 jours ét we charge
microbienne de 1 & 10 million/gr de poisson devrait &tre une linite indigquant le

respect des régles d'hysizne pendant la manutention de distribution?

Bactéries colifornes thermotolérantes (Escherichiacoli)

Tes bacteries coli--formes thernotolérantes ou coliformes fécaux sont les bacteries
capables d'abarde fermenter le lactore et produire du gaz sur le milieu de culture.
La commission internationale recommande la recherche des coliformes fécaux car leur
vrésence peut indiguer une contamination microbienne du poisson aprés sa capture

particuligrenent dlorigine fécale,

Streptocogues fécaux : sont des bactéries & Gram positif en forme de cocei oblongues

et ovales, souvent assocides par paires ou en chalnes cowtes qui forment des colonies
totalement ou partiellement roses ou rouges foncées par réduction de chlorure de
tétrazoliun sur le milieu de culture. Ces bactéries ne st rencontrent pas normale--
aent sur du poisson originaire d'eaux non polluées, Leur présence peut donc indiquer
une contamination d'origine fécale aprds capture, A la différence de Escherichisz
coli, les streptocoques fécaux sont capables de se multiplier dans 1l'!'environnement

et leur présence n'indique pas seulement une contanmination dlorigine fécalé mais

égalenent le non respect des rdgles d'hygiene pendant la manutention.

Il est recomnandé de ne pas dépasser 100 streptocoques fécaux par

grantie de poisson,

cs e,/ ace



4. STAPHYLOCOCCUS ALUREUS :

Te Staphylococcus aureus est une bactérie sphérique & Gram positif aérobie ou anaérobie
racultative, Toutes les souches sont coogulasespositives et fermentent le glucose mais
quelques unessont capables de produire des enterotoxines, Clest un organisme qui ne fait
pas partie de la nicroflore normale du poisson mais dont 1l'habitat naturel est la peau
ot les nugueuses de l'thomne et des animaux. Environ 50 %% des individus sains sont des
porteurs de Staphylococeus aureuns dont la présence sur le polsson indique une contanina-—
tion postérieure & la capture par suite de mauvalses pratiques hygiéniques par le

personnel,

Ta commission intermationale recommande un taux maximal de 1.000 Staphylococcus aureusf

Gr de poisson.

5. SATMONELLES

Les espéces de Salmonella sont des bactéries asporulantes et mobiles & Gram négatif,

en forme de b3tonnet et aérobies ou snaérobies facultatives.

Tes salmonelles doivent &tre absentes des alinents hunains ou du bétail.

6. VIBRIO PARAHAWIOLYTICUS

B B

T.parahaemolyticus est une bactérie nobile, asncrulente et halophile, en forne de
bAtonnet souvent vibroide, & Gran négatif, aérobie et anaérobie facultative., Elle existe
dans lespoissors d'eaux chaudes et ne peut donc 8tre exclu des produits de la mexr, C'est
un nicroorganisie pathogtne qui a souvent été associé & des incidents d'intoxications
alinentaires et doit done &tre recherché dans les produits originaires des régions ol
son incidence est élevée et surtout les produits destinds & 8tre consomnés sans aucun

traitement thermique préalable.
T1 est recommcondé que son taux ne doit pas dépasser 100 V. paxahaemolyticus/
zr de poisson.,

. ETUDS_BACTERIOLOGLQUE DU POISSON TRALS OU CONGELE :

1, MILIEUX Di CULTURE, DILUTIONS TT INCUBATIONS

N ——

(lermes par granne ¢ Hilieu de culture s Dilutions ¢ TIncubations

de chair poisson R e : Aot
Flore adrohie & 30°-C ¢ IRON AG/R (1 ml) : 107 & 10"6 * 4 30°¢ pendant 24 & 48 h _
More putrice HQS + : Idem : Tden s Tden

Coliformes totaux & 30°C  VREL (1 ml) : 10°" & 1072 : 2 30°C pendant 24 heures -
Colifornes fécaux ¢ vEL  (1m1) ot 1070 21072 & & 44°C pendant 24 heuves
Staphylocoques et . (&lose BTRD D/.IER: 1071 B 1072 3 A 37°¢ pendant 24 heures -

nicrocoques (BP) (0,1 ml) g

ses/ s
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Tore halophile : TRON AGAR - 5 ;7 Nacls 10™7 3 10"6: a 30° C pendant 24 heures
(1 ml)
Tore halophile H. 3 + 3 Tdem H Tdem : Idem

2

2, PREPARATION DE DIFFERENTS MILIEUX DE CULTURE

1. LB IMILIEU IRON AGAR

- L'analyse microbiologique comporte la (étermination de la flore totale, de
la flore halophile &5 5 de sel (Wacl) et de 1 flore productrice de st -+ gur IRON
AGAR (IA) dont la composition est la suivante ¢ - Dans 1,000 ml d'eau (H20) distillée,

on ajoute ¢

. 20 gr de Peptone

. 3% gr de poudre Lab Leneo

. 3 gr dlextrait de levure

. 0,3 gr de citrate ferrique

. 0,3 gr de thiosulfate de Na (sodium)
. 5 gr de Nacl (sel)

. 12 gr dtagar (gélose)

- On ajeate le pH & 7.4. avec Na OH - 2N, on stérilise & 120° C .pendant 15
minutes & llautoclave et on stocke au réfrigérateur jusqu'é 1tutilisation,
- Avant de foudre la gélose, on ajoute 0,04 % de L-cysteine & 1!'Iron agar.
Faire foudre dans l'eau bouillante., Laisser refroidir jusqutd 45~46° C
et répartir dans les boltes de Petri préalablement ensemencées avec 1 nl de
1a dilution appropriée. ‘
Bien répartir les bactéries dans le milieu et laisser solidifier.
Couvrir avec 5 ml supplémentaire de 1'Ir§n hgar et incuber & 30° C pendant
24 3 48 heures. Ensuite compter le nombre total de colonies-et le nombre de
colonies noires (H2S ), |
-~ Pour la recherche des germes halophiles, on ajoute au milieu Iron agar
5 4 15 % de Naecl (sel).

2, MILIEU DE CULTURE POUR LA RECHERCHE DES LEVURTS NON‘OSMOPHILES

On fait dissoudre dans 100 ml d'eau distilléc
° 20 grs d'extrait de malte et

° 20 grs d'agar dés ydrate (gélose).

see, 40
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MILIEU DE CULTURE POUR LA RECHERCHE DES LEVURFS OSMOPHILES

e s, et

On ajoute au produit ci-dessus %5 gr de saccharose pur trés hlanc

o et

Dans 1.000 ml d'eau distillée; on ajoute s

“ 20 gr de peptone
° 5 gr de Facl
° 9 gr de rhosphate disodique

° 1,5 gr de phosphate monopotassique

Ou répartit ce liquide dans les Drlenmeyer d'une contenance de 500 ml & raison
de 225 ml d'eau peptonée tamponée et on stérilise dans 1l'autoclave & 115° C

pendant 30 minutes.

PREPARATION DU DITUAIT TRYPTONE~SEL

On ajoute dans 1.000 ml d'eau distillée :°1 gr de tryptone et
°8,5 gr de Nacl

LE REACTIF DE KOVACS

Ce réactif sert & la recherche de 1'Tndole. Il est composé de
- ltalecool anylique
- p—dimethylminohenzaldehyde.

Lt'indole réagit avec p-dimethylminobenzaldehyole pour donner une
couleur rouge intense.
LE MILIEU V,R,B.L. et V.R.B,G.

Les deux milieux servent 2 la culture des coliformes totaux et fécaux (Escherichie
coli) et leur composition figure sur la bouteille; selon les cas, on utilise un
milieu glucosé VRBG (glucose) ou lactosé VRBL (1act6se). Ce milieu se compose en
@énéral de dextrose, tryptone, extrait de levure, cristalvielct, sels biliaires,

le rouge neutre et la gélose,

eoce; sen
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J. LE MILIEU DE BAIRD ~ PARZER (milieu de base) B.:

Le milieu de Baird Parker est un milieu sélectif qui permet l'isolement des souches

de staphylococcus:

Formule en gramme par litre.

« Hydrolysat trypsique de caséine 10 gr
o Bxtrait de viande de boeuf 5
. Extrait de levure 1
. Pyruvate de sodiua 10
. Chlorure de sodium 5
« Glycccolle 12
. lgar 20
PH = 6,8

lode d'emploi

Verser 63 &r poudre dans 1 litre dleau distillée
Taire bouillir jusqu'ad dissolution compléte et si¢riliger 2 1llautoelave & 121°c
pendant 15 minutes,

Laisser refroidir jusqu'a 50°C environ puis ajouter stérilement 50 nl de
nélange de jaune d'oeuf = terrulite de potassiun.
I7élanger soigneuseuent avant de couler en boiltes d:» Petri. Ces boltes peuvent &tre

conservées & + 4°c

Conserver le flacomn soigneusenent ferné dans un cn'roit frais et sec.

§§férencq ¢ Institut Pagteur Production.

ve - ANALYSES 1:TCROBIOLOGIOUES

1, = BUDS:
s

Les analyses nmicrobiologiques permettent d'cvoir une idée

. sur la qualité hygiénique et sur la fralc eur du produit
. Dise en évidence des prescriptions hygiin .ques au cours de 1~ trangformati-

(éviscération, lavage, séchage etc ...)
. la contamination microbienne influence i1:r rgement l'acceptabilité du

produit et sa durée de conservation.

2. TLLVAUTX THTCIUEs

- L'étude avait pour but de suivre la quali-é du produit dans les différentc=
phases de transformation = salage — sécha e
~ La qualité du produit a été évalude sousc livers critdres: physiques,

chimiques et microbiologiques.

es0,/ 0o




ATERTEL ET METHODE

we: Y

~ Observations physiques : température, hunidité relative, aw ...

-~ Observations chimiques ¢ 01114, TiiA, ABVT, PH css «

Les résultata de ces analyses figureront dans le rapport final qui sera synthiﬁ?&f

par la FAO pour tout le déroulement du Séninaire,

1. PROCEDURE POUR LES AWALYSES 1TICROBIOLOGIQUES

o Voir ci-dessus les différents nilieux de culture et leur dilution,

5 Sur une certaine quantité de chair prélevée au poisson, on pdse 10 gr dans Ve

conditions d'aseptie at on les met dans 9C ml d'eau peptonée tamponée, on broic

cette chair avec une machine et on hamogéncise pour obtenir une solution. ™ue™

au '1Oe(10~1) 4 partir de cette solution-mre on fait une série de dilution ¢

utilisant la tryptone-sel comme diluant.

~ A titre d'exemple, si on doit faire une analyse jusqu'd la dilution -6,

on prévoit 5 tubes d!échantillons contenant chacun 9 ml de tryptone-ge\

» La solution-nére constitue la dilution 10—1

~ Dans le
- Dans le

- Dans le

— Dans le

- Dans le

tube n° 1

1y

tube n°® 2,

tube n°

tube n°

tube n°

39

4y

Dy

on ajoute 1

on ajoute 1

on ajoute 1

on ajoute 1

on ajoute 1

ml de

ml de

nl de

ml de

nl de

la
1la

la

1la

la

solution—mére et on a la dilution 4Crz

dilution 10

3tube n®°tet ~
dilution 10

.

dilution 10 =5 du,tube n® 2 et on a o~

dilution 10~

dilution 10 =4 dustube n°® 3 et on w \n
dilution 10

o T

dilution 10 -5 durtube n® 4 et on a i~

dilution 107°

M prooéde ensuite 4 l'ensemencement de ces dilutionsdans les différentes bottes

de Petri & raison de 1 ml de chague tube suivant les microorganismes 2 recherchcr

et on ajoute de la gélose refroidi a 45° C

- On ajoute dans ces boltes de Petri de la nourriture pour ces germes clest—> diwt

un milieu de culture correspondant aux microor;anismes recherchés, on met envirc-

9 ml de milieu de culture en une ou 2 couches

nelon le cas mais la prenidre couche

doit d'abord avoir géché on mélange soigneusemsnt le milieu de oulture avec la

“lution,

nour la recherche de la flore aérobie (H,S); on met dans la bofte de Potad

| ml de la solution-mere {10~ )

9 ml de l'fgar en 2 couches et on mélan~

on laigsse sécher (on fait aussi pour la dilution =2 & =6)

- Pour la recherche de la flore ha101 hile (d S -

Petri 1 nl de la dilution 10

- Wacl) 3 on met dans la bofte o

- 9 ml de 1'Aglr en 2 couches - 15 % de Nacl

laisse sécher (on continue jusqu'd la dilution -6),

see/ van
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- Pour la recherche des levures et moigissures non osmophiles : 1 ml de la dilution
'10"'1 dans la bofte de Petri + 9 ml en une couche de Malte Agar et on laisse sécher

(on ocontinue avec la dilution 1042)'

~ Pour la recherche des levures et moisissures oamophiles ¢ 1 ml de la dilution 10"1
dans la bolte de Petri + 9 ml en une couche de Malte Agar - 35 gr de saccharose et

on laigse sécher {on continue avec la dilution 1072),

Aprés on incube dans des étuves & 37°c pendant au noins 48 heures,
Pendant 1'inoubation, les boltes de Potri sont superposées le couvercle vers le bas.

Température optinmum pour le développement des bactéries.

. flore adrobie = levures et moigissures 37° C
. les entérobactéries a1° g
. les thermonhiles 65° ¢

Aprés l'incubation, on compte le nombre de colonies et on la multiplie par le degré
de dilution (10"1 & 10"6 suivant les tubes) et on trouve le nombre de germes par

granme de chair de poisson,

I1 existe un appareil électrique facilitant le comptage de ces colonies.

S

a) TFlore aérobie 10°/gr de chalr taux d'acceptabilité 107
b) Coliformes fécaux 4/ er n " 400
o) Staphylocogues pathogdnes 10°/gr " " 5.10°

toxicité = 5.104 (toxines thermostables)

6 . -
10" /gr de chair (100 ou 10,000,000 de germes par gramme de chair de poisson).

l../“l.l



Flore adrohie totale & 30°

Flore putride

Flore helophile totale

(54 Wacl)

Staphylocoques et microco-—

ques
Qolifornes totaux

Coliformes fécaux

Flore halophile HQS +

o
o

.

s o8

- O

5. RESULTATS DS ANALYS®S 1IICROBIOLOGINUZS DU POISSON CAPITAINE

Capitaine frais

118,4.10° 88.10
5,100 s+ 10
n14,10° . X
& &
{10 s <10

¢ 10 s {10
{10 H &

©o

€

co

Lll

C

apitaine salé

en saumure ¢ & sec

e

216.106

26.10"
«
&
{10
410

&

30 Juin 1986

1 Juillet 1986

_ ,.,.g.....e.g . Ea&mg.’["_@_u . H é- sec t en sauauare
4
' [ =
g A0 ¢ 62.10% 1 23.10°
& 410 s &L 10 2 10
4 107 . & - &
s 106.10° s...c 100 ¢ 248.10%
s 120 : £L10 H <10
- 90 : <10 H 410
B < 1(}3 - & 2 &

095 . __ .27 Juin 1286 __ 39
3 B sec 3 en soumure @ A sec
) 5 A 1
: 40,1078 412,107 ¢ 54.10
12.107:  29.10% ¢ -
4
s 5340107 112,107 @ ¢
s 97.10%8 194.10° & 4100
g £ 10 ¢ L 18 s L0
g {10 ¢ 410 : ¢10
A B
s T7.107: 14.103 s &107
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7. INTERPRETATION DES RESULTATS

1. Le poisson frais : i l'excmen du tableau précédent, on remarque que le poisson

frais a été principalement contaninée par une flore banale (adrobie) & 30°C et

p
une flore putride respectivement par 118,4 10° et 3.103 gernes par gramme de chair,

oy . 5 . 2
Le poisson est aussi contaniné par une flore halophile a2 raison de 216.107 germes

par gramme de chair,

Conclusion partielle 3 L'inportance de la flore aérobie totale met en évidence

que le poisson frais analysé nlest pas de qualité hygidnique acceptable,

N
®

Le poisson traité : Un jour aprés le salage soit le 24 Juin 1986, on remarque unc

faible contamination de colifornes totauxy la contamination principale est dlie 2
la flore aérobie & 30°C et & la flors putride HZS + On dénombre par gramme de chair
88.105 germes aérobies sur le poisson salé a4 sec contre 216.106 pour le poisson en

saumure

Conclusion partielle : ILa contamination par la flore putride est & nouveau

conparable pour les 2 traitenents,

Au 27 Juin, les résultats mettent en évidence une contamination de
divers traitements par la flore aédrobie et putride principalementavec une faible
évolution de la flore putride,

Pour la flore halophile, on dénoubre pour le salage & sec et en saumure par granne
de chair 99..__105 contre 194.1@3 pour les staphylocoques et microcoques et 7.104
contre 14.103 pour la flore halophile H?S +a

ég“ggig;lggég on remarque une faible variation de la flore aérobie totale pour les
2 traitements; par contre la flore putride a nettement baissé, on remarqﬁe
1tabsence des germes putrides dans 1 gr de chair de poisson.

Pour les coliformes fécaux et totaux, on note une nette évolution positive de la
contamination pour le traiterent en saanure,

Pour l'ensemhle de 2 traitements, on note également une baisse de la contamination
de la flore légérement halophile,

On dénombre pour les 2 traitements des taux inférieurs 2 1,000 germes par gramne,

Cette évolution est similaire pour les nicrocoques et les staphylocoques.

1 Juillet_lggé ¢ On remarque que la flore adrobie se stabilise mais surtout pour

B PP —

1'échantillon traité & sec, Par contre, lz contamination dfle aux staphylocoques et

. . 5 2
nicrocogues augnente dans le traitement en saunure pour lequel on dénombre 248,10

germes par gramme de chair,
La flore halophile a tendance & diminuer.

9&3@?§}2§§_= 1) L'échantillon a &té limité car on doit travailler au moins sur 5

échantillons primaires selon les nornes pour voir la qualité globale du produit.

see/ seo
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?) Une semaine constitue une durée trés insuffisante pour mener & fond les
recherches microbiologiques nécessaires et les confronter aux résultats d'analyses
chimiques {qualité et quantité de sel, degré de saturation .... )

3) On ne doit pas fraiter un poisson déjd contaniné : au départ le ?oisson
était déja contaminé, Ce niveau de contamination va- jouer négativement sur la qualité

du produit fini, clest pourquoi dés les premiers Jours de salage, on remargue une

relative augnentation de la contamination pour le traitement en saunure résultant peut

8tre des conditions d'éviscération et lavage ou de la qualité méme du sel employé.

I1 y a une nette évolution de la flore putride ce qui montre que la concentra-
tion du -gel n'a pas eu dl'effets positifs immédiats sur 1l'évolution et la croissance

des gernes putrides.

C'est seulenent au 4e jour de salage que lteffet du sel se précise sur les
dchantillons en limitant lézérement la croissanée de la flore aérobie et putride.
Ces effets vont se stabiliser jusqu'au dernier Jjour ¢ la flore aérobie se stabilise

5

aux environs de 107 germes par granue,

™n limitant la croissance de cette flore, le sel favorige la sélection des
staphylocoques et des microcoques capables de se développer & une faible activité

dleaun; ceci est plus vrail surtout pour la traitement en saumure.

EN ROSUE ¢ Le salage et le séchage entrainent les conditions non favorables au
développenent des microorganismes contaminants.,
T,taddition de chlorure de sodiun entraine la mort d'une fraction trés importaﬁte
de ce microflore mais n'aboutit jamais & la stérilisation compléte d'ol la nécessité
de travailler avec une matidre premiére en bon état. Une certaine fraction de la
nicroflore résiste longtemps 2 1!'état d'anaérobiose pour des raisons diverses ¢ elle
peut &tre revivifiable avec l'augmentation de 1'humidité et dans les conditions de

température optimale pour induire une altération.

I1 faut partir dlune natizre preniére de premiere gqualité manutention dans de
bornes conditions d'hygitne (pronreté) produit fini de bonne qualité: stockage dans de

bonnes conditions - distribution soignée.

En effet, le poisson contaminé dés le départ a joué sur la qualité fini produits
ceci met en évidence les prescripitions hygiéniques tout au long du traitement
de la matidre premiire jusqu'ad sa distribution., Néamoing, les résultats ont

pernis de préciser un certain nombre de recommandationss

. Nécessité de travailler toujours sur une matidre premiire de bonne qualité
seanitaire

. Respect de bonnespratiques de fabrication

. Hygigne des appareils et des locaux

altrise des conditions de transformation.

ot groupe a travaillé également sur les analyses chimiques du poisson "Capitaine
galé=gsechdé", Les résultats apparaitront dans le rapport qui sera transmis par la FAO
aux participants.

ces/ sen
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PROCEDURES POUR LES ANALYSES CHLMIQUES

e A L RS A LT AR TN S R BT AT . B 48 i Y i e

Ces procédures sont détailldes en annexe pour 2

1) Détermination de la Triméthylamine (mia)

de 1'Oxyde de Tr-méthylamine  (OTML)

de 1'izote basique volatiltotal (ABVT)
2) La mesure du pﬁ dans le poisson et les produits de la pédche
3).Dosage de l'histanine

4) Détermination de ltindice de peroxydes.

RESU'E DES CONTVERLNCES

1. LA TECAIOTOGIE DU POISSON FRALS ET CONGELE

par M, DEVRITNDT, Ingénieur Chimiste 1.G.C.D.-Bruxelles-Belgique
a) 1ZIC.ITSIES D LTERLIION. DU POIS§0T

Le poisson est une denrée de haute valeur alimentaire mais qui est extrimement et
rapidement altérable & cause de sa teneur en eau élevée, sa qualité réduite de
tissu conjoctif, sa concentration importante d'azote extractible, son pH élevé et
dans les poissons gras, ses lipides fortement insaturés,

les bases azotées extractibles telles que la créatine (400 ng T), 1toxyde de
triméthylanine ( Tii 350 mg ,%), la taurine (300 mg"; ), 1'ansérine (dipeptides
150 ng %), les acides aninés libres (70 mg ) et les bases puriques (200 mg ")
sont des composants importants de la saveur du poisson mais sont avant tout
d'excellents%ﬁiﬁ?%gs micro~organismes,

{pres la mort du poisson, le glycogéne présent en diverses concentractions dans le

nuscle est transformé en acide lactique.,

Le pH relativement élevé aprés la rigidité cadavérique est une cause importante de
l'altération rapide du poisson., Tn effet, les bactéries du poisson se multiplient

normalement & des pH supérieurs & 6,0,

La chair du poisson sein est stérile mais les bactéries l'attaquent assez rapidement
aprés la mort, car l'dquilibre interne des cellules musculaires est rompu et leg
memnbranes qui étaient seulupermeables dans le poisson vivant ne peuvent plus empé@cher
la diffusion des fIwiver %1olog1ques et le pénétration des bactéries, comme dans
d'autres produits carnds, l'altération est d'origine chimique, cnzymatique et/ou

bactérienne.

Les routes principales pour l'attaque bactérienne partent d'une part des branchies et
des reins pour aboutir dans la cheir du poisson par le biais du systéme vasculaire et

dtautre part directement & travers lc pean et la péritoine.

BN
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Au cours de la dégradation, les composés azotés sont attaqués pendant
1l'altération avec formation de la triméthylamine, de diméthylamine d'ammoniac et & un
moindre degré d'amines biogénes (la putrescéine, la cadavérine, la tryptamine et
1thyptamine).

b) TLITETLA DU 20ISSOT FRUIAS

[ TITe—

Trois principes importants doivent &tre observés dans le secteur de la distribution du
poisson frais : La réfrigération adéquate, l'hygiéne rigoureuse et une manipulation

soignée.

1. La réfrigération

- La température est de loin le facteur le plus important qui déternine la vitesse a
laquelle le poisson s'altere,

- La glace hydrique est le moyen le plus efficcce pour réfrigérer le poisson, elle a
une grande capacité calorifique (80 kcal/kg), se manipule aimément et est bon marché.
Te refroidissement est trés rapide grice au contact direct avec le poisson, Comme la
glace fond lentement pendantlentreposage, une partizdes produits de la putréfaction
est évacule avec lleaun de fonte.

- La glace a un pouvolr thermostatique et évite les fluctuations de température

importantes, elle ~aorde le poisson humide et emp&che le desséchement.

2. L'hygiéne

- Toutes les surfaces qui entrent en contact avec le poisson doivent &tre maintenues
propres afin d!'éviter la contamination par les micro-organismes Pathogénes. -

- Le micud ; du poisson fraichement p&ché est trds visqueux et le reste pendant 4 & 5
jours méme pendant l'entreposage dans la glacc, il est riche en azote (0,5 & 2 %)
et en phosphore (0,3 & 0,6 4 et forme un milicu de culture excellent pour les

bactéries.

3. iHanipulation soignée

Te poisson peut facilement &tre abimé s'il n'est pas manipulé avec soin.
Lestcurtrissures accélérent llaction des enzylcs ce qui peut ramollir ou décolorer
la chair du poisson tandis que les coupures dars la joan et lachair facilitent la

pénétration des bactéries.

¢) CoUET. TIOH. DU POISSOM

4 procédés : 1) Congélation on saumure : L'échange thérmique se fait par contact direct

entre ~  _TmmmTmmmmmememe ) x ) .
/le poisson et la saumure et il est obtenu par immersion, il est rapide grice & la

capacité calorifique relativement élevée de 1li saumure.

---/.---
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2. Congélation par air : Le poisson est congelé dans un courant d'air

& = 35° = 45°C, la vitesse de l'air est normalement de 5 & 10 m/seconde,

b e e o

3. Congélation par contact : Elle est obtenue en placant la dencée 2

congeler entre 2 plagues métalliques creusecs portées & basse température.

4« Congclation cryogénique : Elle se fait & 1l'aide de gaz liquefiés a
basse température, O se scrt généralcment d'un tunnel 3 bande transporteuse.
Le poisson est d'abord préréfrigéré par un courant fored d'azote gazeux et est ensuite

aspergé d'azote liquide qui le congdle pratiquenent instantandément,

d) VITESSE DT 00 'GILATION

D L T —— v an

Lespoisson se compose essentiellement de 60 2 80 % d'eau et le processus de congéla-
tion change la plus grande partie de cette eau en glace,
Afin d'obtenir un rendenment élevé, la congélation doit se faire aussi rapidement que

possible (surgélation),

Dans la pratique, la vitesse de congélation devrait 8tre supérieure & 1 cm par heure,
Cecl revient & dire qu'un bloc de poisson de 6 em d'épaisseur doit atteindre une

température de --5°C en moins de 3 heures,

e) VENT DZ W.LITD PENDLNT ['EFIREPOS.GR

.
— - - T

Toute activité bactérienne est stoppée en-dessous de 10°2 mals les réactions enzyma~-
tiques et chinmiques, bien que fortement freindes, continuent & se dérouler et abaige
sent petit a petit la qualité du poisson congelé, Il y a 2 facteurs importants limitant
les possibilités d'entreposage ¢ - La dénaturation des protéines myofibrillaires
(structurelles) donne & 1a longue un produit coriace qui perd beaucoup d'exsudat & 1a
décongélation, la copacité de rétention d'eau du muscle ayant baissée et la rancidité
des linides causée par oxydation et hydrolyse donne un gofit et une odsur désagréables

alnsi qu'un changement de couleur indésirable.

£) F.CT2URS LFLUEICSM La QU LITE U POISSCH. COMGH..

T &E”gﬁfiﬁgg ggg&éﬁgg ¢ La condition biologique du poisson (influence de la saison,
cycle sexuel, lieu de péche, teneur en lipides, pH ;.. ) influence fortement la
stabilité du poisson surgelé, Un pH entre 6,1 et 6,7 donne les meilleures rdsultats
car un p plus bas ou plus haut favorise la dénaturation des protéines. La fratcheur

de la matiére premidre 2 une influence marquée sur la stabilité du poisson congelé,

Des multiples expériences ont démontrd que la qualité la meilleure est

obtenue & partir du poisson 4 1'état pré-rigor,

2. Traitement du poisson avant la congélation

» Saignement s le poisson doit &tre saigné aussi complitement que possible afin

d'éviter une coloration plus foncé de la chair du poigson congelé,

PP o
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. Traitement aux polphosphates ¢ afin de diminuer les pertes & la décongélation, le

poisson peut &tre treppé dans un solution de polyphosphate (généralement 2 minutes
dans du tripolyphosphate de godium & 12 %),

. Antioxygenes : pour certains poissons, 1'oxydation des lipides peut &tre réduite -
par trempage du poisson dans une solution d'antioxygéne., On emploie 1ltacide asco-

rbique qui est soluble dans l'eau (0,25 - 0,5 '5).

%4 Trai@emen@_gprés la congélation

. Double congélation : d'importantes quantités de poissons entiers sont congelés en

mer. Ces poissons doivent &tre décongelés, conditionnés et recongelés. Quant ces
différents troitements sont éxéoutés sous conditions contrlées et sans délai, de

bons produits finis gont obtenus,

. Euballage 3 l'emballagg est un des facteurs les plus importants influengant:la
qualité du poisson congelé; il doit 8tre auisi étanche que possible afin d'éviter
1a déshydratation et l'oxydation, L'emballaje sous vide est fortement recommandé

pour les poissons gras.

4. Entreposage

e 8 5

. Hunidité relative : elle est doit rester élevée (90 - 95 %Y. Il est recommandé

i o i ot ¢ <y B oAE

d'entreposer de tels produits en chambre froide sans circulation d'air forcée,
. Eempérature : Pour le poisson maigre, une t° d&conomique de 20 a 25°C est recom-

mandée tandis que pour le poisson gras, elle sera de 30° a 35°Q

T1 est d'importance primodiale de maintenir les fluctuations

de t° aussi minimes que possible (1 & 2°Cau neximnum) ,
q

T1 est absolument indispensable de maintenir la chaine de froid

dans tout le secteur de distribution du poisson congelé,

2. CONTROLE DE LA QUALITE_ORGANOLEPTIQUE DU POISSON FRALS

PAR HADEMOISELLE GRAM.

Les analyses sensorielles

A, Poisson cru

— Un poisson de premitére qualité aura la note 10
~ Un poisson putride, la note O
~ Un poisson d'une note égale & 6 correspond au poisson dlodeur et golt neutres.
~ Un poisson & la limite dlacceptabllité mais cncore consommable aura la note 4.
- Un poisson ayant la note moins de 4 est a rejetter.

. Entre 6 et 10 = le poisson n'a pas d'odeurs désagréables

. Entre 4 et 6 = le poisson o des odeurs légérement désagréables

. de 0 &4 4 = le poisson a des odeurs tres désagréables.

se0; 808
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ote 6

Note 4

¢ Note 10 H g ¢ IIT2we phasec

- ¢ 1&re phase d'altéra~ : IT&me phase ¢ dtaltération
LI ... SO o .. = - . > - S, ”
¢ Clairs s Légérement trouble ¢ Taiteux ¢ Jaunftre

¢ Brillante ¢ sans éclat s pils : terne

¢ bombé pupille : plat-pupille noire et : plat-pupille ¢ concave-pupille
¢ noire ¢ terne ¢ apague ¢ blanchitre

s rouges - de ¢ noins colorées-pas ¢ décoleorées—aigre ¢ grisftres-trés
¢ plante marine : d'odeur 2 : désagréable

¢ ferfle élagtiques peu élastique : molle ¢  wolle

R e e T T T Y S

3. Poisson Cuit

e mane. e i st

$ Trds fralche de: Trais au neutre
¢ plante marine
]

oo ee

¢ Typique d'espece
o

: Ferme . juteuset ~

cuisson dans l'eau se fait pendant 15 & 20

P

par llonsieur °

o

Légérenent désagré-

forte odeur

¢ able mais encore : désagréable
¢ mangeable H
Frais ou neutre ¢ Légéremgnt ¢ Putride
¢ désagréable H
¢ molle - dure =séche
minutes & une t° de 80 - 90°C,
DEBEVERE Professeur Docteur Ingénieur (Belgique)

~ Les examens dc routine sont souvent effectuds pour la détermination des micro—

organisnes suivants

“;EEEE_EEHEEEPEE~EPtal des germes ¢ 1. PSYCHROTROPHIES {asrotiay
2. PSYCHROPHILES
3. MESOPHILES (anaérobies
4. THERMOPHILES

5. SPORES - TOTALES
- SULFITO-REDUCTEURS

6

LEVURES BT tI0ISISSURES

7.
8.
G
10
11
12
13

- Pour avoir une idée de la qualité du

a) pour le poisson frais et congelé :

BACTERIES LACTIQUES
ENTEROB/CTERIACEAR

COLIFORES, STREPTOCOQUES FECAUX
ESCHTRICHTA COLI

SALMONELLA

VIBRIO PARAHAT, MOLYTICUS
STAPHYIL.OCOCCUS ALURTUS.

poisson, on doit déterminer @

- les psychotrophes et les pschrophiles

a s

- les sulfito-réducteurs

- les enterobacteriaceae

- les coliformes et streptocoques

Fisa
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—~ 1'escherichia coli

- les salmonclla

Un poisson est considéré comme détérioré et de mavvaise qualité microbiologique

s
lorsqu'il a plus de 10°germes bactériennes/gramme de chair

b) pour le poisson fumé, — les mésophiles

Saeas R - e ———

les thermophiles

i

les spores totales et les sulfito-réducteurs

- leg levures et moisiscures

¢) pour le ggiggggmggéém - géché, - les psychropriles
= les mésophiles
- les bacteries lactiques

- staphylococcus aureus

d) Egur_les marinades, - legs levures et noisissures

- les bactéries lactiques

e) pour les conserves, - les mésophiles

—~ les thermophiles

Lig ASPECTS FONDLENDATAUX DE LA CONSTRVATION DU POISSON FRALS

Facteurs ¢  Techniques ¢ Micro-organismes survivantc
1. Tenmpérature 100° 2 STERILISATION ¢ SPORES
( monte) 100y PASTRURISATION ¢ SPORES THERMORESISTANTES
2, Température baisse : RETROIDISSEMENT ¢ PSYCHROPHILES
- 2°C: 3 ¢ PSYCHOTROPHES
o R 8 SURGELATION :+ PSYCHROPHILES (t° - 18°C )
3, a w (activité d'eau): STCHAGE ¢ XEROPHILES
baisse ¢ SALAGE ¢ HALOPHILES
: LYOPHILISATION S/VIDE :
1. pH  Tbaisse 3 TFCRAENTATION :
: 1IARTN/ADES :
s PRODULTS ACIDES ¢ ACIDOTOLERANTS LEVURES
: ¢ I0ISISSURES
5, Th (potentiel redsx)s WIBALLAGE ATMOSHERE ¢ PERIE ABILITE & l'oxygéne et &

: COITTROLE

la vapeur d'eau

- S Pr— P aawn e e BEARE S l EWLMCSeL sl ¢ - e e

CARACTERISTIQUES DES MATERIAUX DR CONSTRUCTLON DES SYSTRIES ISOLES

RSN

— Résistance a lleau
-~ Résistance & l'action des insectes et Dourniture
- Iédgereté mais de force adéquate

- TLe colit d'achat trés bas
- La non toxicité
~ Tninflammable.

e S EL . T
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4. LA TECHNOLOGIE DE LA if1SE EN CONSERVE BT LE CONTROLE DE QUALITE par Monsieur
ATABOUCH CAHSEN, Ingénieur Technologiste (ilaroc)

1, Définition s . * _ . _° .sSont considérées

o

comne congerves alimentaires les denrées périssables d'origine végétale ou animale

dont la conservation est assurée par l'emploi combiné d'un conditionnement dans un
récipient étanche aux micro-organismes, liguides et gaz & toute température

inférieure & 55° C, un traitement par la chaleur ou tout autre mode autorisé en vue
de ddtruire d'une part les enzymes et d'autr. part les toxines et les micro—organi-

smes capables de proliférer dans le produit et de l'altérer.

T.e choix du traitement sera concu d'une fagon 3 inactiver les micro-
organigmes responsables de 1l'altération, il doit 8tre d'un cofit moindre; la texture

et la qualité du produit ne doit pas changer.

Les enzymes sont sensibles donc faciles a élinminer, les toxines le sont
égalenent aux traitements thérmiques et de radiations exception de 1l'histemine et

les enterotoxines thermcstables produits par les staphylocoques dorées.

2, Traitements & utiliser

a) La_chaleur pour stabiliser et stériliser la plupart des aliments; elle est

disponible, dtun euploi facile et son colit est trés faible.

b) Les radiations ont un inconvénient d'8tre d'un cofit élevé, nécessite une
technologie plus sophistiquée avec risques de résidus d'éléments radioactifs
restant dans le produit et pouvant provoguer le cancer dtol son utilisation trés

linitée et cmtr-versé.

3. Les micro-nrganismnes d'inﬁérét pour les conserves de poisson

e e e PR

T1 existe des bactéries asporulentes et des bactéries gporulentes qui forment des
spores, trés résistantes, capables d'altérations organoleptiques et de la qualité
nutritiommelle, sont dangereuses donc pathogenes. Te choix d'un traitenent de

conservation sera congu pour inactiver les bactéries gporulentes les plus résistantes,

Quelqueq_gxemp%gs de bactéries sporulentes qua 1'on retrouve dans les conserves

b e s b i e

des poissons

1. Bacillus @ 8) — Bacillus subiiliss il produit un antibiotique ¢ la subtil.

b) - Bacillus stearothermophilis : se multiplie & 45°C et utilise de

ltanidon,
Tes bactéries du genre Bacillus sont aérobies strictes ou
facultatifs. .

2. Clostridium:

o i £ 08 A

N . .
a) Clostridiun sporogens

b) g&QStrid}um botulinun ¢ il contamine le poisson et produit une toxine
mortelle qui paralyse et asphyxie les voies respiratoires et onen

mneurt,
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¢) Clostridium perfrigens : plus fréquent dans la viande que dans le poisson,
sa toxine n'est pas mortelle, —

Tes clostridium sont des bactéries anaérobies.

Le clostridium botulinunrese retrouve sur le sol, sur plantes, dans l'eau et résiste
pendant des annédes, trés dangereux ndne a fzible dose,
I1 se divise en 7 types de 4 & C

- les types A,B et & attaquent les humains

- le type C attaque les oigsaux

les types Det F attagquent leg autres types dlaninaux

I

- le type G ¢ on nc connatt pas encore son chanp d'attague

- le type F se rencontre tras fréquennent dans le poisson.

3. Desulfonatonaculun

a) D. nigrificans

b) D. thermosaccharolyticus:

4. Le cycle de la spore bactérienne

Spore dormente {par activation) spore activc (germination) spore germée (Emergence)
cellule végétative.autres cellules végétatives. Quand les conditions redeviennent
défavorables, la cellule végétative reforme la spore dormante qui se réveille -
quand les conditions sont favorables ou par activation (pouvant se faire par un
traitement subléthal s chavffage subléthal - 1'éthanol).
La spore active est résistante 2 1a tenpérature, est prédisposée & former une
cellule végétative, La spore activde peut repagser au stade dormante si les condie
tions rodoviennent défavorables,
Sous l'action des gerninants, la spore germéz perd toutes les propriétés de la
spore et n'est plus résistante.

~ 51 on transforme toutes les spores en spores gernées, le traitement par la stérili-

sation sera noins rigourcux.

favorables-spore germée-nultiplication avec production des toxines (protéines a
structure pluridimensionnaire sinilaire & ces médiateurs de la transformation de

1'influx nerveux vers les ruscles des yeux, (c la respiration) thermosensibles.

« Quand une bolte de conserve est suspecte, i. suffit de la chauffer avant la consomn-
mation pour éliminer toute intoxication % 11 botuline : 80°C dans l'eau bouillante

pendant 10 a 20 ainutes,

« & PH 4,63 les spores de clogtridium botulirun ne peuvent pas germer, pour les
conserves dont le plI est inférieur & 4.6, n fait subir ces produits & la
PASTEURISATION; pour les poissons, le pH e:t faiblement acides et on fait le traife-
nent 4d!APPERTISATION (technique de conservation des denrdes alimentaires par la mige

en boite).

Y (e
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'TECHNOLOGIE DB L MISE TH CONSELVE

O —

9) pour le poisson fra:s s il faut le traiter le plus rapidement possible car il y a

une nrolifération microbiemme qui s'accompagne de la production et de 1'accumula~
tion de lthistanmine qui est trés thérmostable et une fois accunulée dans le produit,

11 résiste b toutes les opérations ultérieures et cause deg intoxications.

b) Pour le poisson congelé : il faut dtabord le décongeler le plus rapidement possible

pour limiter aw maximun la prolifération microbienne.

0On conseille de décongéler dans de l'eau froide potable & 15 & 20°g.

¢) Différents traitements

1, TRIAGE ¢ Calibrage par taille ou par poids

w-.-.-. am——

2. BOUCIERIE : Eviscération et dtétage

e

3, PLRRACE ¢ ehlever la peau, les nuscles rouges, les nageoires, arétes ...

B

1. PRECUISSON : peut se faire en ndne temps que le parrage. Elle se fait

entre 102 et 104° C en saunure bdouillante. Cette opération anéliore la
forneté du poisson et facilite les opépatiorsultérieures.

5« REMPLISSAGE DES BOITES @ les conditions dthygidne doivent &tre respectés

e

et le poids doit répondre aux spéeifications marquées sur la boite qui
doit &tre étanche et stérile.
6, ADDITION DE DIFFERENTS INGREDIENTS @ 1thuile, l'eau ou la sauce tomate.

Ta e@gﬁgﬁﬁiggmo la ferneture des boiltes avec une sertisseuse pour assurer
une étanchdité qui doit &8tre de telle naniére qu'un nicrobe d'une taille
de 0,1wme traverse pas. C'est une opération trés critigue car la moindre
nicrofuite risque d'@tre fatale pour le produit,

Le sertissage est souvent précédé de l'établissement du vide
dans les boltes qui se fait par injéction de vapeur dans ltespace de

t8te et il est obligatoire pour les boltes de grand format,

Cette nise sous vide a plusieurs avantages car elle linite la
corrosion {réaction électrochinique d'oxydation du fer), évite le

flochage des boites (bombage) et les lipides ne sont pas oxydées,

8. LAVAGD DES BOITLS s pour dégager le reste des produits qui y sont

attachdés: bomne apparence des boltes et élinination des natiéres
organiques qui risquent d'interférer avec le chlore libre lors du
refroidissenent.,

9, STERILISATION

b S e S e A

a) Montée en tenpérature - purge d'mir dans 1'autoclave

i oo it s s s e S e A SR At . T ——— et

D ) Chauffage

c) ﬁgfqg;dlsseuent + se fera sous pression pour que la diffé-
rence de tenpérature (bolte chaude a l!intérieur et froide
4 1l'extérieure) soit la plus faible possible et rapide ¢
30 pinutes pour descendre de 115°C & 30°c; afin d'dviter
1'altération thernophile, il faut traverser le plus rapide-

nent possible le palier compris entre 75°C et 45°C.

cee; oo
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La stérilité connerciale est définie comme étant l'absence totale de
gernes d'altération pathogénes et des toxines et l'absence totale de gertes -
d'altération capables de se sévelopper das les conditions normales de stockage

et de digtribution.

Le pH ne sera janais en dessous de 5,5 pour la conserve de poisson
avec de la sauce tonate,

a) Séchage des'ggites ¢ opération qui diminie le taux dtaltération.

e) Conditionnenent des boltes

B at B R AL 1 o s

f) Inspection des boites : au bout de 3 seraines, on fait le tri : les boltes

bomnbées sont brilées
taux d'altératicn acceptable dans les neilleures
conditions : 0, %

g) Reconditionnenent et distribution.

R i s 8

5. TECHNOLOGIE DE LA PRODUCTION DG LA FARINE BT UILE DE POISSON PAR

T e

Mr, ABABOUCH LAHST

1. Principaux conposants du poisson

Poisson frais Farine de poisson
Pour 100 kgs de 'a) Bau - 68 kgs 2 a 4 kgs
natidre prenidre b) natiéres grasses 12 2 kgs
¢) Protéines 16
d) Clénent mindraux 4 16 kgs

Le séchage direct nécessite une consonmation Srés inportante d'énergie pour
élininer 64 3 66 kgs de natidre prenidre; pou: conomiser 1'énergie (3/4 d'énergie
nécessaire), certains traitemnents préparatoircs sont réalisés

1) LE PRESSAGE : on élinmine 50 kgs d'eau et de la matiére preniére et on

obtient ainsi s a. le ¢ateau de presse 3 18 kgs d'eau,

2 kgs de matidéres grasces et 16 kgs de protéines et éléments
ninéraux.

b. la ‘iqueur-uere contenant 50 kgs d'eau,
10 kgs de natiéres grasses et 4 kgs de protéines et éléments

ninéraux.,

L'objectif de cctte opération est d'extrairc des protéines sous forme concentrée

et lthuile mais sous forne conservable.

2) I.. PRECUISSQH : On chauffe la natitre preuiére & 100°C pendant 15 minutes,.

on réalise une coagulation et une dénaturation des protéines, ce qui facilite
1'opération de pressage. On désintlgre les nambranes cellulaires des cellules de
la matidre grasse qu'on récupdre facilement par pressage, ce qui facilite le

séchage,

-
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Traitement de la 15g&g9£:§§39 conposgée de § - lau

—~ lfatiéres grasses

- Matidres en suspension, qui par filtrage
% travers les tanis rotatifs perfords donne : — un gateau

- un liqueur qui par centrifugation &
raison de 2,100 & 3,000 tours par ninute va nous donner :—de lthuile
~une phase agueuse

cette phase agueusecontient des protéines et des élénents ninéraux & raison de
- 0,5 % de matidres grasses
- 5 & 74 de natieres solides non grasses (protéines~élénents ninéraux)

- 94 % d'eau.

n traitant les5 & 7 9% de matidres solides par une évaporation 4 nultiple effet, on

obtient seulenent de 1'HUILT.
A nivau de la précuisson, on ajoute des adjuvents de coagulation (Ccacl 2)
Traitement du gateau : On se sert d'un hachoir pour le réduire en fines particules

ot d'un séchoir & air chand ou & gaz de combution qui entre en contact avec le gateau.
['humidit¢ finale de la farine de poisson est ramenée &4 8 2 10 76 dleau. Quand elle
est supérieure &4 12 7, il y a des problenes de noisissures et une production de

nycotoxines dont l'aflatoxine.

Concernant ‘1a natigre 'srasse, on peut assister & une oxydation des lipides par
réaction exothernigue et on assiste aux accidents de feu que 1'on peut éviter en ¥
ajoutent des antioxydants ct en essayant A'utiliser les sachets peu pernéables a
ltair,

Les protéines sont importantes sur le plan de leur valeur nutritionnelle pour
1'alinentation du bétail, la ratio d'efficacité protéinique est de 95 % donc trés

nutritives et digestibles.
Les élénents nindraux intéressants sont les phosphates et surtout le calcium,

Recomnandation pour la conposition de la farine de poisson comnerciale
gl Mk £ “ e

—- Humidité : 6 - 10%
-~ latiéres grasse 5= 129%
-~ Protéines 60 - 75 %
— [lénents ninéraux 10 = 20 ™

~r2is dlapplication pour la consormation humaine

e

ram

Tarine de poizson ¢ Ce sont les concentrés de >rotéines de poisson mals le probléne
najeur réside dans leur odeur et golit.

Cette farine de poisson est extraite par des solvants organiques aprés un digestion
acide ou enzymatigue et l'on obtient un conceitré de protéines & 90 %, qui est utilisé
dans les soupes, spaghetti et macaronis.

Ces protdines sont beaucoup utilisés dans les élevages de porc.

00‘/0.-
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Lorsque l'on pratique le fumage 3 froid, on utilise les copeaux et de la sciure
de boisdur tandis que les fuuoirs modernes sont généralenent chauffés avec des petits

ronding ou avec des copecaux de bois durs. -

Les bois résineux donnemt une saveur amére aux produits de sorte que leur emploi
cst & déconseiller. Bien que la saveur soit surtout due 2 la fumde, et au salage
initial, la texture de la chair dépend en crande partie du processus de séchage qui

dépend lui aussi de l'hunidite de 1'atmosphére arbiante.

Te degré de saturation de l'air par lc vapeur d'eau est appellé hunidité relative,

oe neilleur pourcentage d'hunidité relative pouxr le fumage & froid & une température

de 29%se situe entre 60 et 70 %.

Lorsque l'humidité relative est supérieure 4 70 "5, 1llopération de géchage est trop
lente et si elle est inférieure & 60 5, la surface du poisson se géche trop rapidement.
Torsque de l'air sec et frais péndtre dans l'installation ou il est réchauffé, il est
beaucoup plus léger que L'air extérieur et il circule rapidement jusqu'au fumoir et sur

le poisson,

Au cours de prenier stade de tout processus de fumage du poisson, on élinine 1l'hunidité
A4 un taux qui dépend de la capacité de séchage de 1l'air et de 1n funde ainsi que de la

vitesse a4 laguelle il passe sur le produit.

Au cours du second stade de processus, lorsque la surface du poisson a quelque peu
seché, sa tenpérature se rapproche de celle de 1l'air et de la fumée, Ce taux de séchage
se ralentit lorsque 1'hunidité cormience & sortir des couches inférieures de la chair du
poigson, Si le stade initial de séchage se fait % une tenpérature trop élevée et trop
vapidenent, la surface du poisson durcit, ce qui rendres difficile 1'élinination de

1thunidité intérieure.

Dans la néthode de fumage & chaud, le processus doit coumencer a une t° relativement
passe pour peruettre au produit de sécher partiellement et & la peau de se durcir.

clest & ce nouent qu'il faut auguenter la t° pour cuire et funer le poisson.

Torsqulon fune un poisson gras, i1 faut réduir? la période initiale de séchage en
Ia
utilisant une t° légérenent plus élevée, car'présence d'un certaine quantité d'huile

cnpBche le durcissement de la surface.

Corne les bactéries qui provogquent la dégradation du poisson sont plus actives dans les
produits chargés d'hunidité, la processus de géchage est trés important et la durée de

conservation du produit dépend, dans une large u:sure, de la quantité d'humidité qui a

- ’

ité éliminde.

4

e

Produits furnés traditiornels des pays tropicaux

i A ST b At A R AL A

Te climat de beaucoup de régions tropicales se caractérise par des températures élevés.
ot une forte hunidité, aussi faut-il que le poisson non congsonné peu de temps apreés

avoir été pris soit traité sans délai.
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Dons beaucoup de cas, on emnploie la néthode qui consiste a fumer le poisson salé ou non

salé. Il existe de nonbreuses variantes de cette néthode de conservation gui compren-

nent le funmage & chaud, le funage géchage, le séchage nixte fuée/soleil, 1l'ebullition
g 1 (= / ]

ot le séchage par funage au soleil.

De nonbreuses petites communautis éparpillées le long de la cdte et prés des lagunes,
cours dteaun et lacs ont inventé leurs propres néthodes de conservation mais ne se préoc-
cupent guére de la solubrité ou de l'hygiéne et les noyens de transport et de distribu-
tion gont totalenent insuffisants pour atteindre les corrmunautés voisins avant que le

produit ne soit complétenent putréfié.

Teg facteurs qui exercent une influence sur la durée de conservation et la gselubrité
du produit coupremnent le développenent des noigissures sous leg c¢linats hunides ou

pluvieux et l'infestation par les insectes ou la veruine,

Produits fués sechés

——an v A

-~ Le poisson est traité sans 8tre coupé, il est funé et géché sur de sinples rételiers
fabriqués sur place avec des lattes de bambois et que l'on dispose sur des supports

on basbous, Les rfteliers sont placés % un hauteur de 90 cu au dessus du gol,

Les poissons gont disposés sur le petit rételicr et recouverts dtun couche de baguetis:
on répete cette opération jusqu'a ce qu'il ¥y ait 5 couches de poissons et de
baguettes, Au—dessous, on allune un feu et ow cuit le poisson nendant 12heures; on le
place ensuite sur le grand vitelier ou il reste pendant 3 34 14 jours au dessus d'un
feu doux. Chaque jour, on nodifie 1texposition de la couche de poissons afin que

tous regoivent la udie qualité de chaleur et de funde; on laisse le feu stéteindre

tous les soirs et on le- rallune le natin,

La chair est cuite d®s le preunier jour et le funage--séchage oconence le jour suivant.
- Une autre néthode utilisée pour préparer les tilures et autres espeéces sipilaires

consiste 2 courber le poisson entier et & attacher la téte a la quene, 2 le pendre

gur des bitons et le furer sur des rAteliers; ltun de ces bitons soutient jusqu'ad

e

25 petits poissons. Cette néthode & des effets flcheux sur la qualité du produit car
+ Sorasée et la bile se répand, ce gqui donne un golt

gouvent la paroi ventralc es
aner. Lorsque le poisson est funé pendant une journée, les rendenents sont de
1tordre de 70 0 tendis qu'avec un funage et un séchage prolongés, les rendenents ne
sont que de 25 & 45 i,

- Au sénégal; dans le centre de p8che de !I'BOUR, les sardinelles sont étalées sur le
sables on les couvre avec des herbes et ROTCEanX de bois puis on met du feu; le
lenderain, les poissonssont deailléds et éviscérés puis nis dans un salage_é sec et

sechds pour &tre ensuite coercialisés dans les régions éloignées de l'océan,

5 Egu;peuent de funage

Tl est pratiquerent inpossible de surveiller une opération gui peut consister a
jeter du poisson sur un feu dl'herbes & 1l'air libre ou & fuuer avec une variété de
grilles en bois, de baubou ou de 1étel construites au~dessus des foyars a llair

libre.

eoe/ 0o
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a) TIypes de funoirs sinples : Ces funoirs peuvent &tre fabrigués au noyen de gros fiits

& pétrole, de barils ou de rdeipients siilaires dont on a enlevé le dessus et le
fond., On ﬁend leg poissons sur %e%jﬁfges fixées prés de la partie supérieure qui
est reconverte par uncruvcercle ?0 } %m.peut construire un foyer dans le sol a &
courte distance du fuuoir et qui est relié 2 celui-ci par une tuyauterie ou un

conduitsitué juste au-dessous du niveau du sol,

b) - Les fours nécaniques utilisent des ventilateurs ou des goufflantes pour faire

circuler la fuide et l'air dans le sens horizontal sur des chariots chargés de

poissors pendus sur des tringles .

6. Bubpllage=Trinsaainace~Transport et distribution des produits de

la péche funés

B e T e ———

2) Biballage:

Les produits funés séchés doivent 8tre emnballds de nanidre 2 ce qu'il ne se brisent
pas facilenent au cours du transport et de distribution. Les natériaux d'enballage

doivent empécherla vernine d'attaquer le produit.

b) Daagasinages

Les noisissures peuvent se développer sur les oroduits qui sont congervés dans des
conditions défavorables et des essais effectués en ifrigue indiquent que du poisson
séché 2 la funée dont la teneur en hunidité est inférieure & 1645 75 n'est pas attaqué
paf les noisissures au bout d'un nois dtennagasinage tandis que ceux qui ont une

teneur en hunidité supérieure & 16,5 ) noisissent beaucoup plus rapidenent,

¢) Transport et distributions

LA —

Lorsque les caisses de poissons funés sont transportées sur le néue véhicule que du
poisson frais, il faut les disposer de fagon 2 ce qu'elles ne soient pas en contact
avec l'eau de fusion de la glaoe des caisses de poissong frais. Le chargenent et le

déchargenent doivent se faire avec soin ofin de ne pas endonnager les caisses,

Te LA PRODUCTION DU POISSON 3&CT3, P.Ri i1, DIOUF

Le conférencier a traité des points ci-dessous en ce qui concerne le séchage des
poigsons,
. Mstoriquet
Le séchage est 1'une des néthodes de cornservation du polsson les plus inporta-
ntes du conde, Dans plusieurs régions du nondec on le séchage est encore le principal
noyen de conserver le poisson, le niveau socintechnique d'une communauté emp8che
1'introduction de wéthodes plus avancées de conservation y coupris des changenents

radicaux dans la néthode de séchage.

Le poisson seché est un produit alinentaire bon narché, durable, néne s'il est
parfois peu attrayant, qui continuera & &tre fabriqué par nécessité nais pas néceg=-
saireient par choix lorsqu'une cornunauté est suffisanent avancée pour &tre préte

au changenent,

wwml w
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La najorité du poisson p8ché pour des fins autres que la oonsonnation huuaine est
égalenent souwige 4 un procédé de séchage afin de fabriquer des sous produits tels

les farines de poisson pour l'alinentation du bétail,

5, Les techniques de prétraitenent avant le séchage

—— e B g b 4SS I S A e

Dés que le poisson neurt, la décomposition connence. Tlle est le résultat de toute

une serie de changenents compliqués provoqués dang les tissus du poisgon nort par ses
propres enzyies, par des bactéries et par une astion chinique. Outre les actions des
enzynes et des haetéries, des changenents chinijues causés par l'oxygene de l'air et

le gros du poisson peuvent produire des odeurs 2t des saveurs rances.

T,'un des noyens les plus courants pour combattre la déconposition est de
contrdler la température & laguelle le poisson 28t conservé, en la réduisant suffisen-
nent, les actions des bactéries et des enzymes peuvent étre ralenticr ou presque
complétenent stoppées, Tes processus de réfrigération et de congélation sont basés

gur ce principe de conservation,

La présence en quantité suffisante de sel ralentira ou enp8chera la
détérioration bcetérienne du poisson.
Certains produits chiniques contenus cans la funée de bois détruisent les

bactéries de déoomposition et cet effet peut égalenent B8tre utiligé & bon escient

pour conserver le poigson,

T,'eau est essentielle & la vie et les nicro-organisies ne font pas exceptir
en exigeant une grande quantité d'eau pour leur croissance et leur rnultiplication. L
Ltabsence ou la perte d'eau peuvent provoquer llarr8t des activités des bactéries et
les noisissures qui avarient le poisson et par conséquent, le séchage peut &tre

utiligé comne noyen de conservation.

Le séchage, comne toutes les néthodes Sraditionnelles, altére la nature de
la natidre prenidre souvent d'une manidre irréversible. Lorsquton rajoute de lteau &
un produit dur séché et qu'on cuisine ensuite 1> produit reconstitué, sa texture et
gon golit ne sont pas ceux du poisson frais dont il a été fait; les fibres de la chair
deviennent plus durs et caoutchouteuses et certeins changenents enzynatiques qui se
sont produits lentenent pendant le stockage auront provoqué un gofit différent, plus

fort méne lorsque toutc l'action bactérienne a &té stoppée.

3. Prooddés g séchage Qu poisson

. e At e

a) naturel : le poisson est exnosé au soleil

o o o

b) au soleil ¢ un séohoir solaire est construit souvent avec du papierpolyéthyléne et

e

des planches.

c) le_séchosr noderne se fait dans’ des séchoirs nécaniques olt on utilise la poupe 3

chaleur.,
T.e poisson seché est en @énéral préférable au polsson avarié et sa saveur typique-

nent forte est souvent préférée dans certaines comnunautés au golit plus fade des

produits frigorifiques ou surgelés.,

cen; sec
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Le séchage du secteur artisanal se fait autour des centres de p8che dans des patits
ateliers et sur des claies-tandis que pour le s:ccteur industriel de traitement tout *
se fait autour des ports de p8che en utilisent les usines travaillant pour 1'expor”

tion ou pour un gamne de Personnes aisdes.

Les deux secteurs conservent le pPolsson par 1l'¢levation de la tenpérature et font
presque les nlnes opérations 2 la différence de trés peu de oyens dans le gecteur
artisanal tandis que 1'industriel travaille sous & abrd et l'autre & 1l'air libre,

Une autre différence d'ordre technologique consiste & ce que dans les gsecteurs

industriels, on fait un contrdle adéquat de différents parandtres tels la tenpérature,

Lthunidité relative, la cireculation du vent eto cee
Dans le secteur artisanal, le cofit de productiom s-nt noindreo (tbscnno de Jsochinoss
simnplicite des techniques ,., ), cucune cogtroite de production ninimale ou maximale.

secteur ignore les probliues deparfeotionnencnt et 11 m'est pas sounis & une
siirzle df'inflation,

Du point de vue écononique, on constate une faiblesse d'investissenent, la totalité
de la valeur ajoutéde est réalisée &4 1'intérieur du pays (de ce fait il est beaucoup
plus integré & 1!'écononie intérieure du pays) et la comnercialisation est effectus.

nar les nationaux,

Du point de vue de la relation sociale, on a recours au regrutenent d'une nain

dioeuvre looale souvent conposée de femnes.,

4. Le stockagg'du poisson seché

- ™rincipales causes d'avarie durant le stockage sont les noisissures, les bactéries
ltinfestation par les insectes, le rancissenent, la décoloration et les changenents
de texture. Ces changenents nuisibles sont généra enent les plus graves dans les
clincts - & hunidité élevée et 1'un des objectifs “rincipaux du bon stockage est dlenp.
cher le produit séohé de rdabsorber de 1l'eau,

8. SBANCES DES DIAPOSITIVES

I1 avait été programue au cours du séninaire deux séancosde dlapositives prépardes -
la FAO sur le contrdle de qualité des poissons deas 1l'industrie des péches,
Des brochires y relatives ont &té distribués et les diapositives peuvent &tre con-

nandées et obtenus % la FAO contre paienent de 100 §§ US, par diapositive.

“TSTTES DES_USINES DE CONSERVERIE DES POISSCN3

1. ADRIPTCHE

Dt TR P

2. SOCIBTE NOUVELLE DE CONSBERVERIE DU SENEGAT )
5« MIERGER ¢ Les trois usines visitdes s'occipent de la nise en bottes des
poissons exportés en France (sustout le thon)
égﬁ;g%d@g ¢ L'usine s'occupe de la production de la, glace et de l'exportation
des poissons frais 3 certains pays d'Afrique comne le MALT,

GABON, CONGO, COTE D'IVOIRE.
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5. SENEPESCA ¢ L'usine dont la direction est assurée par un Sénégalais s'occupe de la

conserverie des différentes espices de poisson, de leur nise en boites

et de leur exportation au Japon et un Républigue de COte d'Ivoire.

10. LA TECHNOLOGIT DU POISSON FEM ENTE PAR N,DIOUW

1. INTRODUCTIOH

——— -

. . . . 25 . . /- 4 a4
La feruentation du poisson frais peut se faire sous forue ligquide (NUOC MAM) ou

sous forne de poisson entier ou en norceaux de poisson.

2. Procédé de fermentation Cette fermentation consigste 2 1l'hydrolyse des

protéines en acides aninés et peptines (enzynes des viscéres: trypsine, pepsine

ou enzyues protéolytiques des plantes).

3, Intexrvention de différents enzynes dans la fernentation du poisson

[—— et e e A AE wede s AL

- BEnzynes protéolytiques

- FEnzynes du systéne digestif et viscéral (pepsine de l'estonac et trypsine du

poigson entier),

Tnzynes du tissu nusculaire ¢ variant selon les espaces et le pid

- Inzynes végétales donnant du jus utilisé pour attendrir la chair et fermente
le poisson tels que la broneline provenant du jus d'ananas et capable de
digérer la chair de poisson et la papaine ou latex de papaye et la ficine des
figues.

- Enzymes des nicro-organisness Aspergillus oryzae, Dacillus et Saccharonices spp

constituant des enzyuaes trés puissants.

4 Poissqgg_utiliséqmgpur la fernentation : cc sont des poissons dont la teneur en

protéines varie entre 15 et 20 % et la teneur en lipides de 20 & 25 4,

Te deuxidne procédé de fermentation consiste & la conversion des acides aninés
en composés savoureux (on ajoute du sel qui provoque des effets physico-chimiques
sur le nicro-crganisnes ou des acides tels l'acide =zeétique ou lactique).

La saveur néne du poisson fernenté provient de @

. Composants volatils ¢ les anines, des composés neutres (aldéhyﬂnﬂ

cétones, alcools, esters) et les composéssoufrés,

. Conposants non volatils ¢ les protéines, les acides aninés, le

sel, les sucres, les dérivés de llacide nucléique, les lipides,

1l'acide agparitique et glutanique.

La néthode de fermentation consiste alors & élever la tenpérature entre 34 et 44°C
et on ajoute du sel., En baigsant le pH, la fermentation par des champignons et des

levures protéolytiques commence,

-co/uo-
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5« FEHMENTATION DU I'OISS0N AU SENEGAL

o e 3 ma s an B —

a., fernentation par voie aérobie

R e e AL AN B AL T SRS A L S S e 3 A

Le poisson entier est laissé & 1l'air; les enzymes viscdrales sont 3 la base de
cette fernentation.,

La durée de la fernentation est fonetion de la tenpérature, quand il fait chaud
la feruentation est rapide; elle est de 3 & 4 jours quand il fait froid,

La bactérie la plus inpliquée dans cette fernentation est le Bacillus planta-

riun,

b Asgociation du salage avec la fernentation

L et s et 1 23

Le poisson est ouvert, éviscéré et nis en conserve ou entier et salé,
La concentration du sel est de 12° baunde et la durée de fermentation varie
entre 1 & 2 jours en saison froide et 8 heures en saison chaude.

c. Fermentation par voie anaérobie

Les poissons sont nis dans des sacs puis enterrds pour la fernentation qui p-
se faire quand le poigson est entier ou non scll,

La durée de la fernentation est fonction de la teupérature.

Quand il fait 15 & 16°C, il faut 3 & 5 jours et 7 & 8 heures & 30°C,
Au Sénégal, les transformatrices utilisent les poissons groag et souvent fatirm

Core produits finis, on obtients:

. Le guedj: poisson fernenté/seché utilisé en petits worcecaux pour

e

aronatiser la sauce ou dans des plats a base de liquides.

- A yease e .

dans un centre de péche appelld 11'BOUR,

. lLa nonone ¢ on superpose dans un récipient les poissons &
fernenter puis des viscires et ainsi de suite jusqu'd ce que le
récipient soit plein et on le couvre avec un poids lourd,

Avec un robinet au dessous, on retire le jus.

8+ ATFLIORLTION I IBTHODES TRADITIONNELLES DI FERMEITATION DU POISSOW

D e LTS TP

2. Cette amélioration consiste & inhiber rapidement ot efficacenent le processus de
putréfaction du poissonj on emploie alors du sel pendant la fermentation, on d._
bien nmanipuler leg poissomset on enleve les viscéres.

b, Introduction des procédés industrielles de fermentation par 1l'emploi d'enzynes

protéolytiques
VISCERES EWSTLAGE DU POISSOT = AUTOLYSE = SEPARATION = AUTOLYSA™
° 0
s POTSSONS swemaiss ¢ swwes UH pTI 4.5 - ‘CIT‘_&ol-BO
2 JOURS

DECHETS DL TRATITEET FORTTIOUR AU ACIDE

PROPIONIOUE EULLE

R B i Y AT e, T T B R — RTINS R A S e S e R R i (e i e T T



N

- A3 -

DECTATS DR = EiZYHES =~ FILTRATION ™ CENTRIFUGEUST
POISSON

SECHOIR

écailles
squelette

Le golit du poisson fornentatd vient de la glutanmate contenu dans les céréales

ufon ajoute aux protéines on hydrolyse.
q

11, LE SALAGE DU POISSON

—an et

Le sel retarde ou emnpdche la croissance nicrobienne.
Le.salage A _gec ¢ pour les poissons naigres, le sel est wtilisé & 1tétat sec et

on laisse écouler llexsudat; on opére & la $snpérature anbiante ou a 0°C.
La diffusion du sel dans le poisson est fonction de la tenpérature.

Le saunurage ¢ est gouvent utilisé pour les poissons gros 3 raison de 250 gr de
sel par litre cleau.

TLe principe du salage est de renplacer l'eau du poisson par le sel.

La perte du poids est variable, elle est rapide pendant les preniers jourss elle

est de 20 & 25 4 pendant 4 & 5 jours pour devenir 28 4 3075 aprés.

A partir d'une concentration de 9 % de sel dans la chair du poissor
des changenents dans la chair gloperent car les protéines conmencent 2 se dén~’
Ta concentration du sel dens la chair du poisson est conditionné par ¢
- le poisson lui-néne : la graisse du poisson constitue une barriére pour la

pénétration du sels elle sera lente pour le poisson Zras.

.~ 1'épaisseur de la chair du poisson ¢ pour un filet de capitaine de 2 cn, la
concentmtion du sel est de 8 7% aprés 16 heures et elle est de 4 Jours pour un
filet de 6 cu.

— Ta vitesse de diffusion du sel est rapide pour le poisson frais

-~ la pureté du sel.

Au Sénégal, on fait du poisson galdé—séché A partir des grandes especes qu'ton net

dans des bacs de feruentation @ poissonSnselnpoissonwsel -

12. T. CONSERVATION CHLIIQUE DFS ALLUENTS PAR DEBEVERE

1 = Les Oxydations

oS i
a, des lipides: rancidité et polynérisation
b. des hydrates de carbone: brunissecent enzymatique

c. des protéines

w La rancidité est ltoxydation la plus inportante chez les poilssons,
Pour les acides gras insaturdsg—-la 1ére phase est celle de L'INITIATION
~la 2%ue phase est la dégradation du péroxyde
en aldehydes cétones qui donne le gofit de rance § phase de PROPAGATION
-~ la 3&r 2 phase & réactions de L TINATION ..

osa; e
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~ La polynérisation augrente chez les poissons gras traités 3 la chaleur.

Pour inhiber ce processug d'oxydations, on u*ilise les ANTIOXYDANTS ( BHA~BHT~
GALLATEIS-E 300).

Pour inhiber l'action du fer, on peut nélangcr & llacide aniné insaturé de la

- vitanine C ou de l'acide citrique.

Les_additifs: on utilise les agents conserv:.eurs conne les NITRITES pour la
conservation de la couleur rouge de la chair enrichi de glucose.

En dénaturant une protdine (glod .ne) par la chaleur ou par les acides
on obtient la NITROSOIYOCIROIOGETE et on a 1. rouge stable de certaines chairs
(ex. saucisson~jaibon),

Les acides organiques utilisés sont l'acide acétique, lactique,
¢ ‘rigue, nalique et tartrique,

Pour les poisson gras traités en narinade, on utilise 12 % de sel,
6,5 % d'acide acétique & 0°C pendant 6 jours dans la saunure de 2,5 %. Les dif<’
acents conservateurs sont souvent utilisés Hcur l'inhibition des nicroorgant o
acidotolérants,

Comne agents conservateurs, on utilise une concentration de 0y1 %
d'acide sorbique dlacide hensorigue ou propicuique & raison de 1 gr/l/kg.

On euploi égalenent des sulfites, du parabers, de la pinarcine, du Lexanéth "

trenine ou du Biphényle.

13 COLINIC APPROCATIR 135 PRCAERIDS ARTI3 JIATRS_par Chehen VATTA

Ce sujet a été développé par un des participants qui a exposé la manidre dont on
vient de débuter la p&che artisanale en Djibm i,

I1 a parlé des pécheries coutwiieres, traditicmmelles et artisanales pour dével "
ensuite les caraciéristiques fondanentales dxr p8cheries artisanales.

Avant de terniner son exposé, notre conférenc: er nous a entretenu sur les problane-
d'encadrenent et d'anination, des installatiois des infrastructures ainsi que ¢
défi de la formation et des possibilités d'insroductions des changenents -~

syst2ne de formation des p@cheurs et des cacrss,

14 CONCLUSIONS ET RECOMIIANDATIONS

1., Le programme du sdminaire était trés inte -dssant nais trés vaste de telle
naniere qu'il n'était pas facile de toul 1issimiler et de mettre en applicat: -
les techniques apprises pendant seulemen? une période d'un nois (les anal:~

physiques - chimiques ~ nicrobiologiques etc ,.4). '

*oe/ s o




De cette fagon et suite aux entretiens personnels que j'ai eu avec les Responsables
de 1'Institut de Technologie ./limentaire de Dekar qui sont™@ts si nous le demandons .
& accueillir les stagiaires rwandaisy je proposerais que nos projets piscicoles
fossent des prévisions pouvant pernettre de finoncer ce type de stage au noins pour
une période de trois nmois pour chaque aspect (microbiologie«chimie—techniques de

conservation des poisson).

Ce que nous pouvons faire dans ltinnédiat & 1l'issue de ce st

P T T T

ge s

p—

Ixpliquer au cours des rencontres avec les picheurs et des complergants de poisson

®

ou & la radio, les caractéristiques A'un bon poisson de consommation, Ceci permettra

au consomnateur de s'approvisionner en produits de neilleure gqualité,

b) Visiter les stands ol sont commercialisés les poissons pour se rendre compte de
1thygigne qui y régne et expliquer aux vendeurs la manidre de bien conditionner ¢
commercialigser le poisson,

¢) Défendre la distribution des poissons aux congommateurs au noment ol ils ne sont
pas bien conditionnés surtout le commerce des noissonsd t8te dthomne et & donicilc
dans des paniers non couverts et pleins de nouches.

d) Visiter certoins magasing ol sont commercialisés les poissons en conserve pour vo*

ltatat des boltes.

TFait & Kigali, le 5 Lolit 1986

RURMIESHA Joseph
CHEF DE BUREAU EPOISSHING BT ET PECHRE.
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QUESTIONHAIRE D' EVALUATION DU SH&I&AIRE ET REPONSES
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Mticz—vous au courant des objectifs du séninaire?

mtidrenent - Partiellement - pas du tout,

8

2

Oue pensez~vous du prograime
Trés satisfais ”“tuuutlsfa1sant-noyennemeqt gsatisfalsent-non
satisfaisant -

Corment dtaient les facilités de formation ?

Exoellent —Don =Satisgfailsant - Pauvre

i e
Que pensez-vous des activités du stage *?
Interessant—otlmulant-Instructlfnﬂlen de tout cela

Oomnent évaluez—vous les nméthodes d'enseignement du staze 7

Tros efficace - Efficace — Inefficace

, Conférence TT(S efficace

s an s e

. Travaux pratiques Efficaces

. Visites Trés efficaces

3 e A AR | a8

Que pensez--vous du tenps disponible pour le stage 7

Beaucoup trop de tenps=Trop de tenps=Jugte suffisant~1nsg£§isant
Trées insuffisant

Qornent iugez—vous le niveau d'instructions des conférences 7

Beaucoup trop élevé-~trop élevéfggggigggj-insuffisantuTrés insuffisant

Comment jugez=~vous l'équilibre entre conférences—-discussions et travaux pratiques?
peavcoup trop de conférences-Trop de conférences=assez de conférences-

peu de discussions et travaux pratiques-~Trés peu de discussions et

travaux pratiques.

Comment jugez-vous les discussions en conférences pour l'approfondissement de vos
connaigsances 7

Nssentiel~ Trés utlle - pas utile— inutile.

Comment jugez-vous ltinportance du stage pour votre trovail ?

Trés important-inportant — moyen - bas - tres bas
Que pensez-vous de la docunentation distribude aux participants {rapports, textes
de conférence, livres wwmii a8 5

Tres pertinente, pertinente, satisfaisant, pas trés pertinente non

e

valable,

ulc,c’:‘---



12, Comuent était le contact.avec les Experts 7 ~

Tres bien, bien, passable, pauvre, trés pauvre
13. Avez~vous l'occasion de faire une étude personnelle ?

Beaucoup de teups, assez de temps, peu de tenps, trés peu, beaucoup trop peu.

D 5 R e 8 B

11. Que pensez-vous de la durde de confédrences 7

Beaucoup trop longue, trop longue, ggﬁigfaisantq, trop courte, beaucoup

Tp.

trop courte

15 Que pensez-vous de la compogition nunérique des groupes ?
Beaucoup trop éleviée, trop élevée, Acceptable, trés petite, trop petite
16. Que pensez-vous du temps libre disponible ?

Beaucoup trop—trop—gggggjégig—pas assez=pas assez du tout

17. Que pensez-vous du niveau‘théorique ?

Beaucoup trop élevé-trop élevé-Acceptable-Bas, trés-bas

18, Que pensez-vous du niveau pratique ?

Beaucoup trop compliqué—Trop_compliqué«éﬁgeptgglg—simplifié—Trop simplifié.

e milan

19. Que pensez--vous du nombre de conférences théoriques ?

Beaucoup trop-Trop~agssez-pas assez

20, Que pensez~vous de la programnation des activités ?

Trop surohargé—surchargé—ggggégggzg = Allegée~Trop allegé.
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ANNEXE V7

ANALYSE CHIMIQUE

PRINCIPE : l'analyse chimique portera sur la détemination de 1'ABVT, de la TMA et
de 1'0TMA.

1]
- Un extrait de chair de poisson dans 1'eau distillée est traité avec
du bicarbonate de K pour libérer 1l%azote basique volatile totale (ABVT)e Ces bases
réagissent avec de l'acide chlorhydrique et leur qmantité est déterminée par un

dosage en retour avec Na(ile

- En plus du bicarbonate de K, on ajoute du formol, supposé réagir avec

NHz et le DMA, Le reste, supposé 8tre la TMA est dosé de la m@me fagon que p\our
1%ABVT, ‘

- LYOTMA est réduit en TMA par du chlorure de Titanium (TiCl13)e Ensuite

on procéde comme pour 1YABVT.
PROCEDURES __:

Peser 25 g .. 060 1g d'un échantillon ( 100 g) bien homogénéisé et mettre dans un
becher (250 ml) avec 75 ml d'eau, ajouter HCl 2 N jusqu'a pH 5e2, chauffer en agitant
jusqu'a 70°C, ensuite refroidir et filter sur papier filtres.A ce nive‘au, 1*échantillomn
peut 2tre congelé et stocké jusqu'a utilisatiomne

Faire fondre de la vaselines Y tremper les bords des ¢ de Conway

Phcer exactement 2 ml de HCl 0,025 N dans le compartiment 1nterné de la
cellule et exactement 2 ml de 1%extrait décongelé (a 30°C environ) dans le comparti-

ment externes

ABVT : Ajouter 1 ml d'une solution saturée de K2C03 dans le compartiment externes
Fermer la cellule de Conway de fagon trés étanches Laisser 3 température ambiante
pendant 20 =~ 24 he Ensuite titrer em retour avec NaOH 0e025 N en présence d'un
indicateur de pH (0¢05 g bleu de methyléne + Osl g de rouge de methyle dans 100 ml
Ethanol absolu) qui vire du pourpre au vert a pH 7.

...l...
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...2 &

TMA : Ajouter O¢5 ml de formol dans le compartiment externee Ensuite opérer comme
poux LYABVT,e

OIMA : Ajouter O¢4 ml de solution a 15 % de TiCl3 préalablement dilué (1:1) dans l%eau

distillée. Attendre 10 minutes en couvrant la cellules Ensuite opérer comme pour

1YABVT.

Titre de HCl et NaOH

Prendre 10 ml exactement de la solution de HCl 04025 N dans un bechere

Ajouter NaOH 04025 N jusqu'a virage de 1'indicateurs

, g o 10 ml HC1
volume NaOH

Pour chaque échantillon, déterminer la teneur en mati@res séches & 1'étuve & 100°C,

RESULTATS _:

ABVT ou TMA mg N/100 g d¥échantillon

=  (ml HC1 - ml NaOH x £) x n x 14 (100 - % MeS) g + 57) x 100 ’
100
2 g
7 (100 - % MeS) g +75 _ |09
OMMA = (ml HCl = ml NaOHef) n x 14 100 - ABVT

2 g

n = nomalité de HCL = 04028
g = poids de 1%échantillon

f = facteur

14 = PeM de 1%azotee
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L ) Dosage des ABVT et TMA

moniaque

A/ Dosage des ABVT par microdiffusion en cellule de Conway

Le dosage des bases volatiles totales et celui de la triméthylanine

sont utilisé en certains endroits comme tests objectifs de 1'état de lrai- Y-
cheur du poisson. La plupart des substances responsables des odeurs du pois-

son au cours d'altération sont volatiles, étroitement liées a celle de l'am-

on peut les. doser assez facilement, soit en bloc (ABVT), soit en

considérant un composé specifique telle la TMA.

‘al On place 100 g de poisson haché menu. L'endroit d'ou 1'échantillon est
prélevé peut avoir une certaine importance. D'habitude on préléve un mor-

ceau 'du milieu du filet.

b) On triture soigneusement le poisson haché avec 5 g d'acide trichloroacéti-

que dans une capsule de porcelaine. On laisse reposer 15 minutes.

¢) On presse la chair pour en exprimer l'extrait gque 1'on filtre dans une
fiole de verrc appropriée munie d'un bouchon, de fagon & éliminer toutes les
protéines précipitées. L'extrait peut étre entreposeé quelque temps a O ‘c

(1'azote des protéines reste dans le résidu).

On peut aussi préparer 1'extrait comme pour la méthode au picrate,

c'est-a-dire 100 g demuscle + 300 ml d'acide trichloroacetique as .

s

méthode 1

a) Mesurer 2 ml HQBOH N/70 dans le compartiment interne

b) Mesurer 0,5 ml de l'extrait trichloroacétique dans le compartiment
externe.

¢) Placer le couvercle légérement décentré.

d) Ajouter 1 ml de solution saturée de Ky C03 dans le compartiment

externe.

ad
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é) Mettre le couvercle en place.
f) Laisser diffuser 2 heures a la température ambiante (une nuit) ou
a 36 "C pendant environ 2 heures.
g) Titrer en retour H, 804 N/70 avec Na OH N/70 en presence d'indica-
teur de TashiFo jusqu 'a disparition de la coloration rouge ou jusqu 'a appar1-

‘tion d'une légére teinte vert pale.

h)[l m H28Ou N/70 = 0,2 mg d'azote des AVBT. l

B/ Dosage de la TMA par microdiffusion en cellule de Conway.

Méthode 1

o

a) Mesurer 2 ml HZ'SOH N/70 dans le compartiment interne.

b) Mesurer 0,5 ml de l'extrait trichloroacétique dans le compartiment

externe.

¢) Ajouter 1 ml de HC HO neutre dans le compartiment externe.

d) Mettre le couvercle en place et mélanger doucement, par un mouvement
de rotation, 1'extrait trichloroacétique et HC HO.

e) Décentrer légérement le couvercle et ajouter 1 ml de solution sa-
turée de Kz CO3 dans le compartiment externe.

f) Remettre le couvercle en place et laisser diffuser comme précédem-

ment 1 ml H,804 N/70 0,C mg d'azote de la T.M.A.
Expression des résultats

pans la méthode d'extraction du muscle du poisson décrite ci-dessous,
les résultats peuvent étLre exprimés en mg d'azote (de la TMA ou des ABVT)

pour 100 ml d'extrait.

¢/ Dosage de L'ABVT et de la T.M.A par microdiffusion en cellule de Conway

Méthode 2

Réactifs
- CO3 Ky = 125 g/100 ml
- Acide trichloroafétique az2s %

- Seolution tampon d'acide borique



. 4. DETERMINATION DE L'AZOTE BASIQUE VOLATIL TOTAL D'APRES

ANTONACOPOULOS (*)

Appareillage

J———

Balance a 0,01 g précise

Appareill d'Antonacopoulos

Brileur de Bunzey ou manteau chauffant électrigue

(pour ballon de 2 1)

Entonnoir & poudre:diamétre 10 cm (haut) et 2 cm (bas)
Burette de 25 ml

Figle Erlenmeyer de 500 ml

Réactifs

Oxyde de magnésium (pure)
Antimousse

Acide borique a 3 %

Acide sul%—urique 0,1 N

Indicateur mixte (rouge de méthyléne - bleu de méthyléene)

Distillation

1. Versez + 1 1 d'eau distillée et quelques morceaux de

pierre potice dans le générateur de vapeur ; chauffez
' a robinet ouvert.

2. VErsez + 10 ml d'acide borigue a 3 %, quelgues gouttes

d'indicateur et + 100 ml d'eau distillée dans un? éﬂ”eb
Erlenmeyer de 500 ml.

3. Introduisez 10 g (au <% prés) de poisson breyé dans
la partie intérieure de 1'appareil d'Antonacopoulos a
1'aide de 1l'entonnoir a poudre. Rincez avec un peu
d'eau de fagon 4 ce que 1'échantillon soit complétement
dans le fond du ballon.

» (*) Antonacopoulos, N. (1968) dans : Acker, I (Ed) Handbuch

der Lebensmittelchemie, Vol III/2, Springer VErlag,
Berlin p. 1482.



4. Ajoutez 2-3 gouttes d'antimousse et 2 g d'oxyde de {
magnésium.
5. Connectez le tube réfrigérant.
Quand l'eau est en ébullition, fermez le robinet, distillez
pendant 10 min avec le bout du réfrigérant immergé et 2 min
au-dessus de la surface du liquide (f.ol2 Erlenmeyer
~baisség. _ i
7. Rincez le bout du réfrigérant avec un péu d'eau distillée
et écartez 1'Erlenmeyer.
8. Ouvrez 1le robinet et coupez la source de chaleur,
enlevez -1'échantillon encore chaud de 1'appareil afin

d'éviter le blocage des Joints (bien graisser).

Jitrage

Titrex avec l'acide sul{aurique 0,1 N. Le nombre‘de ml

multipli€ par 14 donne le taux d'ABVT par 100 g de poisson.

APPARE!L D' ANTONACOPOULOS

(jAﬁVT)

i
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H—-Mesure du Phﬁdéns le Poisson et les)produits de la péche

La mesure du Ph sert & guantifier le degreé d'acidité ou dalcalinité
des substances biochimiques . Un Ph inférieur a7 caractérise un milieu acide

et un Ph supérieur 4 7 un milieu alcalin.
Matériel

“lomogénéiseur ou mélangeul

Hachoir & main

Feuille d'aliminium.

Balance de précision (sensibilité 0,01 g)
Py -metre

Tampon pourl 1'étalonnage du Pp-metre

Eau distillée

Pipette jaugee de 20 ml.
Mé thode

prélever 100 g du produit (chair) le hacher, le melanget. Prendre un
echantillon d'environ 2 &, 1'homogénéiser dans 20 ml d'eau distillee pendant

1 minute et mesurer le Ph aussitdot avec 1'appareil.

Remarque importante - Avant la mesure et aprés chaque série de mesures véri-
fier 1'appareil a 1'aide d'une solution-tampon dont le Pp est compris dans

la gamme des produits examines.

- i §
e SR




> 5.. Dosage de l'hist:amine

En 1977, Eﬂﬂ a proposé une méthode rapide de dosage de 1'histamine dans
s le muscle, réalisée par chromatographie sur papier avec une sensibilité

de 0,% a 30 microgrammes.
Réactifls pour la révelation

1. Solution de cedmium

Acétate de Cadmium................... 0,50 g
Acide acétique...... ... .ty 10 ml
Eau distillée..... ... ... 50 ml

Dissoudrepar agitation, puis ajouter

Acétone Q.S Posse s sessss wmmvenion s s s we 500 ml

J 2. Solution pour pulveérisation
(A préparer au moment de l'emploi)
4 NARhA AR IHG . s 65 6 5 55 6 e & o ¢ 5 2 % % 4 0,200 mg

Solution de Cadminm  owmessnszessn 100 ml

Technique modifiée.

Peser 5 grammes de tissu misculaire qui sont homogéncisés a l1'Ultra
H Turrax avec 20 ml d'acide trichloroacétique a 5 pour 100 et laissés & la

température du laboratoire pendant 15 minutes.

Centriluger a 3000 tours/mn pendant 5 mn el cccaeillic le surnageant.
Répéter 2 fois 1'extraction avec 10 ml d'acide trichioroacétique & 5Hp
100 (en agitant simplement) puis rassembler les cxtraits. Ajouter 1 !
o

h de solution d'acide sulinr®™jue 0,1 N et laver 3 fois avec 20 ml d'c¢rher

¢ctnylique.

Concentrer la solution acqueuse avec un évaporateur rotatif sous vide

et reprendre le résidu avec un mélange méthanol - eau (I + 1) pour
arriver a 10 ml. Cette solution est utilisée directement pour la chro-

_ matographie sur papier.




Chromatographie ascendante sur papier

Appliquer 10 microlitres et 3 dilutions successives de raison 0,5 (5 ; 2.5‘;
1,25 ml).d'une solution standard d'histamine obtenue en dissolvant 10 mg
d'histamine 2 HCl dans 100 ml d'eau distillée. Pour obtenir une bonne
opération la durée de la migration doit étre d'au moins 3} heures ; le RI' de
1'histamine est de 0,75. La révelation est obtenue apreés pulvérisation du
réactif Cadmium-ninhydrine ct scechage 10 mnoa + 40°C. Répéter la pulvérisa-
tion sur les zones marquces pal les taches d'histamine et laisser 3 heures a

+ 40 °C pour assurer le developpement de la couleur.

Découper les spots et les placer dans des fioles conigues de 10 ml, ajouter

5 ml de méthanol dans chacune d'elleset agiter au VORTEX pendant 3 mn.
Mesurer l1'absorption de chaque solution au sputrophotométre a 509 mn dans
des cellules de 1 cm en faisant le zéro avec une solution témoin préparée de

la méme facon (zone sans tache d'histamine + 5 ml de méthanol).

On prépare ainsi une courbe standard et 1'on reporte les valeurs données

avec les extraits étudiés pour obtenir le taux d'histamine dans 5 g de muscle.
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B G'INDICE DE PEROXYDES

—

v

péfinition et principe

L'oxydation des graisses par l'air se traduit d'abord par la formation des
peroxydes a partir des acides insaturés. Ceux-ci se décomposent ultérieure-
ment en aldéhydes, en hydrocetones (qui communiquent 1'odeur de rance) et
en divers produits oxygeénés. Un peut mettre en évidence la lére partie de

cette altcration. [n dosant les peroxydes, ceux-ci libérant en un milieu ac!-

de 1'iode de 1'IK. L'iode ¢ul titree par le thiosulfate.
L'indice des peroxydes esl conni SouUs le nom.de lea.
Technique

- Réacgifs - chloroforme pur pour analyses CHCl3
- Acide acetique CHg COOH
- Solution acqueuse d'IK : dissoudre 3 g d'IK pour analyses
dans 2 ml HpO ~sur le champ.
- Hy0
- Solution de thiosulfate 0,002N ou 0,01N.

les préparer par dilution de la solution 0,01N avec H,0

Mode opératoire

Introduire dans 1l'edenmeyer aussi ra idement que possible une prise d'essai
p

de matiere grasse. La prise d'essai est fonction de 1'indice des pervxydes

présgméﬁ_

0 a 150 2al,2eg
150 a 250 1.2a40,8¢g
250 a oo G,8 a 0,5 g
HoO o oo 0, 4 0,3 g

Ajouter 10 ml de CHC1.,. Agiter pour dissoudre. Verser 19 mi de CH,COOH  x

5 )

| ml de 1K, agiter. Boucher et placer a 1'obsucritd.

Ajouter (5 ml d‘HZUB. Agiter cnerglguement. Titrer l'iode libérce par le
thiosul fate 0,002N pour les indices {100 ou les thiosulfate 0,01N pour les
indices supérieurs en présence d'empois d'amidon vers la fin du dosage.

Agiter énergiquement aprés chaque goutte de réactif.




Ag

Faire un blanc sans matiére grasse dans les mémes conditions : la quantité
d'iode doit étre nulle ou treés faible.

Calcul

Soit p le poids, n net et n' nombre de ml de thisulfate pour les dosages de

1'échantillon et du blanc.

L'indice de péroxydes de Lea est exprime en micrbgrammes d'0p pour 1 g de ma-
tiéres grasses. Comme 1 ml de solution 0,01 N de thiosulfate - 80 microgrammes
d'0p.

Indice de Lea = ( n - n' ) x 80

p si solution 0,01 N utilisée

ou (n - n' 16 .
, L % si 0,002N utilisée ;

.s méthodes proviennent de plusieurs laboratoires et ne.présentent aucun caractiore
'I'iciel normatif.l1 s'agil sculement de les diffuser et rien n'interdit de leu
odifier ultéricurcment. Il existe également d'autres moyens de contrdle qui ne sont

as mentLionnés (pour le dosage de 1'ABVT par exemple).

—
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DOSAGE DE L'EXTRAIT SEC 0OU HUMIDE

METHODE I 1. Matériel ¢ = Etuve de de:sication

Petites capsules en porcelailne

Dessicatseur

- Balance d'une sensibilité de 0,0001 gr

2, Dosage : Placer une capsule en porcelaine dans l'étuve
4 100-105 °C pendant 1 & 2 heures, Le refroidir dans un dessicateur
pendant 20 minutes. Tarer la capsule, y placer environ 2 gr de l'échantil-
lon et repeser, Replacer le capsule avec son échantillon dans 1'étuve
pendant 20-24 heures, Refroidir dans un dessicateur pendant 20 minutes et

Tepeser,

3.+ Calcul

(Poids de la capsule avec échantillon sec- tare de la capsuls) X 100 =
Poids de la capsule avec échantillon humide - tare de la capsule

extrait sec par 100 gr.

METHODE II 1. Matériel ¢ - Etuve & dessication
- Petites capsules en aluminium

- Dessicateur

2, Posages : Plamer une capsule en aluminium dans l'étuve
4 100-105°C pendant 1 heure, la refroidir dans un dessicateur pends-’
20 minutes, Tarer la capsule, y placer environ 5 gr de l'échantillon et
repeser, Replacer la capsule avec son échantillon dans l'étuve pendant

4 heures, Refroidir dans un dessicateur pendant 20 minutes et repeser,
3. Calcul : mBme procédé qu'au méthode n® 1,

DOSAGE DU CHLORURE DE_SODIUM

Le Chlorure de sodium (Na cl) est un composant important du poisson et
de divers produits de la p8che, sel de poisson salé, les marinadc:

poisson en conserve,

METHODE I 1. Principe

On dose ls sel sous forme d'ions Chlore gue l'on précipite par la nitratr
d'argent, aprés filtration, on dose l'exc3ys d'ions d'argent par vol"

trie au moyen de thiocynate de pbtassium.

cl®™ + Ag - Ag cl + excés de A9+

Ag* + SCN™ ~ Ag SCN

~n3rg en présence de NH4 Fe (Soy) 2 comme indicateur @
T seNT - (Fe scn) Yt

Une coloration rouge brune se développe dds que les lésions Ag sont

Fe

précipitées,

o.n/a'ao'



2. Réactifs

- Aoide nitrique concentré (HNo3)
Solution 0,1 N de nitrate d'argent (Ag No3)

- Solution 0,1 N de thiocynate de potassium (KSCN)
Solution & 10% de sulfite d'ammonium fer (111) (NH4Fe (Sog) 2

3. Materiel

Erlen meyer de 250 ou 300 ml
Réfrigérants ~ doigtiers

Burettes -~ Entonnoirs - papier-filtre

4. Dosage

Hacher le poisson et l'homogénéiser, Peser un échantillon d'snviron 2 gr

dans un Erlen meyer, ajouter le volume suivant de nitrats d'argent :

Pour une concentration saline de 6 ~ 8% 30 ml de Ag No3 0,1 N
6 - 9% 35
10 - 11% 490
1 - 12,5 45
12,5 -14 50

ajouter sncore 12-15 ml d'acide nitrique concentré et disposer dans le col

de 1'Erlen meyer un réfrigérant-doigtier contenant l'eau. Chauffer lentement
Jusgu'a dissolution compldte de ltéchantillon; seul le préecipité blanc de
chlorure d'argent doit rester comme résidu.

-Troidir la fiole et filtrer le liquide dans un autre Erlen meyer de 250 ml;
rincer le ler Erlenmeyer et le filtrer 2 3 reprises avec de l'eau distillée;
réunir les eaux de lavage dans la 2e fiole.

Ajouter environ 5 ml de sulfate d'ammoniac (fer I1I) et titrer avec le thio-

cynate de potassium 0,1 N jusqu'a la légére colaration rouge-bruna,
5., Calcul

5,85 (ml Ag Nos = ml KSCN) = sel par 100 gr
10 X poids de l'échantillon

METHODE IT MOHR

1+ Réactifs

~ Carrez I sel de Zn 30%
~ Carrez II Ferrocyanure de K 15%
“~lution de Ag No3

- Solution de bichromate de potassium K2 Cp 04,

T

T -

*-

A -
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2, Besg de la réaction

Ag No3 + Nacl - Agel + Na Nogz

L'excés de Ag No3 est mis en dvidence par un sel de chromate (indicateur)
vol, Naecl N/10

1ml Nacl = 0,005859gr de Nacl.

vol, /g No3s
1 ml Ag No3

3., Mode ogpératoirs

Peser le produit (1 & 3 gr selon la nature), mattre un peu d'eau distillée
et passer au bain marie pendant 15 minutes, Laisser refroidir et ajouter

5 ml de carrez I, 8 et 15 ml de carrez II pour la défécation,

Remuer un peu et compléter, Prendre dans un Erlenmeyer 10 ml des filtrat -

1 ml de Kz Oy 0, doser avec Ag No3

Vol, Ag No3 x 0,00585 x 100 x 100 = % Nacl ,
poids x 10

e e
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