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Au Cameroun les conditions générales et particu- 
lières qui président au mareyage, au stockage et au 
transport du poisson de mer sont peu favorables à 
la conservation de cette denrée par ailleurs très 
sensible aux variations de température susceptibles 
d’intervenir en cours de commercialisation. 

Le poisson de mer lorsqu’il est débarqué à Douala 
a déjà bien souvent quelque dix jours de cale. Les 
manipulations dont il est alors l’objet s’exécutent 
dans une ambiance chaude et très humide ce qui, 
ajouté à la lenteur des moyens de transport utilisés 
pour le répartir à l’intérieur du territoire, limite 
étroitement l’aire de sa dispersion marchande. 

Recherchant les moyens les plus économiques et 
les plus sûrs d’obtenir la mise à terre à Douala de 
poissons aussi bien conservés que possible, nous 
avons pensé à expérimenter, dans les conditions 
locales, la technique couramment utilisée aux U.S.A., 
en Scandinavie et au Japon principalement qui con- 
siste à retarder l’apparition des premiers phéno- 
mènes de protéolyse par utilisation de glace à l’au- 
réomycine. Il a été en effet démontré que l’addition 
à la glace de cet antibiotique renforce très sérieu- 
sement les qualités naturellement bactériostatiques 
de la glace hydrique, sans présenter un quelconque 
danger pour le consommateur du fait des très petites 
doses utilisées et de l’infime proportion d’auréomy- 
cine restant après cuisson dans le muscle du poisson. 

pour fabriquer la glace à l’auréomycine néces- 
saire à notre expérimentation, nous avons utilisé un 
produit ccrnmercialisé en France sous le nom 
d’Acronix G qui contient, comme son homologue 
américain 1’Acronize Bl couramment utilisé dans ce 
but, 16,5 p. 100 d’auréomycine. 

Nous avons prbpar6 1.000 kg de glace contenant 

en tout 5 g d’antibiotique à Douala @me, de la 
façon suivante : 

Une bouillie comprenant 30 grammes d’Acronix G 
a été préparée en mélangeant intimement ce produit 
à de l’eau. Cette préparation doit se faire au moment 
même de son utilisation et doit donner lieu à un 
malaxage très prononcé car la poudre d’Acronix G 
donne en suspension dans l’eau un composé difficile 
à homogénéiser. Cette difficulté résulte de la pré- 
sence dans le produit utilisé d’une certaine quantite 
de caragaenine, sorte de gélose extraite d’une 
algue, destinée à éviter la concentration de l’au- 
réomycine au centre du mouleau de glace, au cours 
de sa congélation. 

Cette bouillie a été ensuite répartie dans 40 mou- 
leaux de 25 kg d’eau chacun. Les mouleaux obtenus 
Btaient léggrement colorés en jaune et d’une opacité 
plus marquée que la glace obtenue dans les condi- 
tions ordinaires, cette teinte étant, par ,ailleurs, plus 
marquée à la base du mouleau par suite d’une décan- 
tation partielle du produit. 

La première phase de notre expérience se déroula 
en mer. 

Cette glace fut embarquée à bord d’un chalutier 
basé sur Douala qui fit une marée de 10 jours dans 
le sud du Cameroun, au large des côtes du Gabon, 
emportant également avec lui de la glace ordinaire. 
La glace à l’auréomycine fut entièrement utilisée le 
premier jour, en sorte que les poissons qu’elle per- 
mit de conserver étaient les plus ancieris de toute la 
calaison. Malheureusement, il fut impossible de 
repérer avec précision les lots pêchés le même jour 
mais conservés en glace ordinaire et qui auraient 
servi de lots-témoin+ Cependant, il fut aisé de cons- 
tater, au déchargement, que les poissons du premier 

147 

Retour au menu



1 ot présentaient un aspect aussi engageant que cer- 
tains dont la capture était récente et qu’ils étaient 
loin d’être parmi les moins frais. 

Mais cette appréciation subjective de l’état de 
fraîcheur ne pouvait fournir des renseignements 
probants. Les différences entre les caractères orga- 
noleptiques des divers lots n’étaient pas encore assez 
accusées et il était difficile de leur accorder de l’im- 
portance, encore que l’on eût pu penser qu’elles 
correspondaient en réalité à des stades d’altération 
bien plus éloignés que les apparences ne le laissaient 
prévoir. 

La deuxième phase de l’expérience, la plus inté- 
ressante, se déroula au laboratoire des pêches mari- 
times du Service de 1’Elevage à .Douala. Deux caisses 
y  furent amenées : l’une contenant des « petits capi- 
taines » (Galeoides polydactylus) conservés dans la 
glace à l’auréomycine (que nous appellerons pour 
les commodités de l’exposé, glace CTC = glace à 
la chlorotétracycline), l’autre des poissons de même 
espèce mais conservés dans la glace ordinaire. 
Tous ces poissons avaient sensiblement la même 
taille. Ils provenaient ‘respectivement du lot déjà 
conservé dans la glace CTC à bord et d’un lot pêché 
ultérieurement au premier, les poissons de la 
deuxième caisse ayant évidemment une origine com- 
mune et formant un lot homogène, comme ceux de 
la première. Nous les appellerons respectivement 
lot A et lot B. 

Pendant les 15 jours qui suivirent, les poissons 
furent reglacés régulièrement chaque matin avec 
leurs glaces respectives, après avoir été maintenus, 
chaque nuit, dans un réfrigérateur à 00. Le soir, 
avant d’être réintroduits dans le réfrigérateur, ils 
étaient examinés et un prélèvement était effectué 
dans chacun des deux lots pour la mesure du taux 
d’azote basique volatil dont la production est une 
conséquence du développement microbien, 

EXPOSÉ DE LA MÉTHODE 

(MÉTHODE DE CONWAY) 

Le principe repose sur la fixation des bases vola- 
tiles par l’acide borique, suivie du dosage des 
borates ainsi formés par l’acide chlorhydrique, 

Le poisson est étêté, ‘éviscéré et dépouillé de sa 
peau. On découpe les filets et l’on pèse 100 grammes 
de muscle. Cette chair est broyée au mixer en pré- 
sence d’eau de manière à obtenir une boui!lie bien 
homogène. On précipite ensuite les protéines par 
l’acide trichloracétique à 20 p, 100. On note le volume 
du lïltrat recueilli. On introduit 1 ml de filtrat dans la 
partie extérieure d’une cellule de Conway, ainsi 
que 1 ml d’eau distillée. Dans la partie centrale, on 

verse 1 ml d’une solution contenant de l’acide borique 
et un indicateur mixte au vert de bromocrésol - 
rouge de méthyle. On verse ensuite 1 ml de solution 
saturée de carbonate de potassium dans la partie 
extérieure et l’on recouvre rapidement la cellule 
d’une plaque de verre vaselinée. On laisse la cellule 
dans une étuve à 370 pendant 2 heures. Le dosage 
s’effectue enfin avec une micro-burette contenant de 
l’acide chlorhydrique N/SO. A 1 ml d’acide chlorhy- 
drique correspond 0,28 mg d’azote. 

Les courbes obtenues pour chacun des deux lots 
sont assez significatives. Pour les poissons du lot A, 
le taux d’azote basiqlw volatil n’a pratiquement. pas 

varié d’une valeur voisine de 11 mg ‘pour 100 g 
de chair pendant les 14 jours qui ont suivi le déchar- 
gement. Au contraire, pour ceux duJlotiB, le taux 
s’est élevé progressivement de 11 à 19mg au cours 
des 11 premiers jours, pour augmenter ensuite s 
dement et atteindre la valeur de 30 mg en 3 jouz 
(voir graphique). 

301 

Du point de vue des caractères organoleptiques, 
les éléments d’appréciation les plus intéressants 
sont la rigidité, et surtout l’odeur au niveau des 
branchies. 

a) Rigidité. 

Lot B : A partir du 5e jour, les poissons se ramol- 
lissent. La chair commence à conserver l’empreinte 
du doigt. Au 10e jour, ils sont flasques et gluants. 
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Lot A: Le ramollissement commence vers le 
10e jour. 

b) Odeur des branchies. 

Lot B : Vers le Se jour, les branchies commencent 
à exhaler une odeur désagréable. Elle devient fétide 
vers le 8e jour. 

Lot A : Une odeur rance se développe et persiste 
jusqu’au 14e jour où elle commence à s’altérer mais 
sans être encore nauséabonde. Il convient de signaler 
que l’odeur de la chair n’évolue pas comme celle 
des branchies. L’altération est moins rapide. Au bout 
du 140 jour, la chair des poissons du lot B n’exhale 
pas encore d’odeur ammoniacale. La saveur après 
cuisson est douceâtre et rappelle le goût du papier 
mâché, mais elle n’est pas nauséeuse. Les autres 
caractères organoleptiques ne présentent que peu 
d’intérêt; très vite, les poissons des deux lots se 
décolorent; l’évolution de la teinte de I’œil et de 
son affaissement est la même dans les deux cas. 
Il en est de même pour là paroi abdominale qui se 

.ramollit et cède facilement sous le doigt dans l’un 
comme dans l’autre lot. Quant au péritoine, dans 
cette espèce, il semble particulièrement adhérent. 

On peut donc constater que la glace à l’auréomy- 
cine présente un avantage certain sur la glace ordi- 
naire. Certes, les conditions dans lesquelles l’expé- 
rience a été réalisée ne reconstituent pas les condi- 
tions habituelles du mareyage, du transport et du 
stockage du poisson, au moins dans la deuxième 
phase. C’est pourquoi il est nécessaire de la com- 
pléter par une deuxième expérience dans laquelle 
une application pratique du procédé sur une plus 
grande échelle (lots plus importants, expédiés au 
delà de Yaoundé, sans temps mort après reglaçage) 
permettra de mettre en évidence, aux yeux mêmes 
des consommateurs, la différence d’efficacité entre 
les deux glaces. 

Reste à savoir si l’élévation du prix de revient de 
la glace resterait compatible avec le complément 
de bénéfice qui résulterait de l’élargissement du 
marché du poisson frais. 

En outre, un problème se pose : à supposer que 
les Brasseries du Cameroun consentent à fabriquer 
de la glace CTC, il serait nécessaire d’industrialiser 
le procédé par une automatisation du, dosage du 
produit dans l’eau des mouleaux. 
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SUIVIMARY 

Trials of cold storage of sea fïsh preserved with aureomycin in the tropics. 

In French Cameroons, local conditions of sea fish trade, storage and transport are inconsistent with 
its good keeping qualities, which result in a restriction of the marketing area. Satisfactory results have been 
obtained with sea fish preserved under ice to which aureomycin had been added, in spite of the hot 
and wet climatic conditions prevailing in French Cameroons. 

The use of this method Will allow the extension of the present consuming areas provide its cost price 
may be reasonable. 

RESUMEN 

Ensayo de conservacih, en medio tropical, del pescado de mar en hielo cowaureomicina. 

En Camerun, las condiciones de comercio, almacenamiento y  transporte del pescado de mar, son poco 
favorables a su conservation, le que reduce considerablemente el area de comercializacicn de este articula 
alimenticio. 

Un ensayo de congelacion del pescado de mar a 10 largo de las costa de Gabon, por medio de hielo 
adicionado de auroemicina, ha demostrado todo el interés de este método en las especiales condiciones que 
existen en el Camerun, donde impera un clima caliente y  muy humedo. 

La uti!izacion de hielo con aureomibina permitira, si el precio de coste 10 permite, extender el consuma 
de pescado de mar fresco mucho mas alla de 10s limites alcanzados en la actualidad. 
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