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Un nouveau poisson intéressant l’industrie 
de la conserve des côtes d’Afrique : 
Le Paracubiceps ledanoisi (BELLOC) *’ 

par J. F. ALDRIN et E. MARCHA1 

Laboratoire de Technologie et Centre de Rechercher Oc&nogmphiqrres 
de la République de Côte d’ivoire à Abidjan. 

,U” poisson peu connu de lo Cbte Occidentale d’Afrique, le Porocub~eps 

‘. Ledonwsi (Belloc) a &+é expkrimenté en vue d’une mise en conrétve. Les essais 
techniques ont été satisfaisants et ne nbzessif?nf plus qu$Jone mise. ou point. II 

,’ 
semble par ailleurs que les stocks de ce poilon soient suffisamment impot‘tonts 

I. b 
pour en psrmettre une exploitation commerciale. Le but à atteindre est I’o,b!en- 
tien d’un+exo~serve de bonne qualité mais d’un prix de revient s@amment .: 
bar pour pouvoir être vendue dans les pay.africainr don? ICI pos8ibilitéd’absorp= 
tien est trés grande en ce domaine. 

Lors.des campagnes de chalufage expérimen- 
tal dans le Golfe de Guinée dites G. T. 5. (GUI- 
nean Trawling Survey) organisées sous l’égide 
de la C. C. T. A. (Commission de Coopération 
Technique pour l’Afrique au Sud du Sahara) 
pendant les années 1963.1964, un poisson o. été 
pêché en quantité parfois très importante. II 
s’agit du Poracubiceps ledonoisi (Belloc) qui n’a 
par de nom français et pour lequel nous pro- 
posons celui de «Sardineau », bien qu’il ne 
s’agisse pas d’un clupéidé. 

Ce passon avait été pêché pour la première 
fois lors des campagnes du Président Théodore 
Tissier en 1936 et décrit par BELLOC. Celui-ci 
écrivait déjà à son propos : «Comme celle du 
Coulirou. très estimée aux Antilles, SQ chair est 
délicieuse, aussi fut-il très apprécié... », il ajoute 
un peu plus loir : «Nous ne l’avons jamais 
rencontré,sur les marchés de la Côte et il est 
inconnu des Européens et des Indigènes ». Près 
de trente ans après, cette constatation est tou- 

* Cene cornmun~cation 0 été wésenfée ou Premier 
Congrès Inlernolionol des Industries Agricoles et Ali- 
mentaires des Zones Tropicales et Subtropicales. Abid- 
jon (13.19 décembre 1964). 

jours valable. Ceci est facile à comprendre car 
leschalutiersopérant le long de la Côte d’Afrique. 
du moins ceux basés dans les ports d’Afrique, 
pêchent généralement dans les petits fonds, 
rarement au-delà de 50 m. Or, comme nous 
le verrons plus loin, ce poisson a son maximum 
d’abondance entre 100 et 200 m. 

Description du Sardineau 

II s’agit d’un poisson de la famille des Stromo- 
téidés, dont les représentants ne sont générole- 
ment pas des espèces d’intérêt commercial. 
Cette famille est voisine des Corongidés (liches. 
chinchords...) et des Scombndés. 

C’est un passon de petite taille. de 15 0 17 cm 
environ (voir photo no 1) et son poids est voisln 
de 60 g. 

Il présente une certaine ressemblance avec 
le chinchard. mais s’en distingue py des carat- 
tères Importants. surtout pour la conserve : 

- II ne possède pas d’écussons le long de la 

ligne latérale, et ses écailles tombent si facile- 
ment qu’il est entlèrement écaillé quand il 
arrive sur le pont. 
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- Il a peu d’arêtes, hormis l’arête centrale Chair 
’ relativement importante mais se comportant 

comme celle de.10 sardine après cuisson. 
Extrait sec ., 22,2,p. 100 

- Les rayons de ses nageoires sont faibles. 
Matières grasses 0.6 p. 100 

- Enfin XI chair est excellente. 
soit 2,7 p. 100 de ICI mailère sèche 

Protides 20.0 p, 100, 

Comme caractère poiltif, il faut encore noter soit 90,5 p, 100 de la matière sèche 
Cendres 

que IaGlle des poissons pêchés dons un banc / l,S,p. 100 

est remarquablement homogène. soit 6,6 p. 100 de la maiière sèche 

Bien entendu ces ,chiffres n:ont qu’une valeur 

Composition indicative, ils ne donnent pas ,,la composition 

Les premiéres analyses pratiquées sur des 
moyënne, ni lés cas,exirêmes, qui ne p’ourraient 
être obtenus qu’après, analyses d’un grand nom- 

poussons pêchés à, la fin juillet ont donné les bred’échantl,llons prélevés à différentes périodes 
résultats suivants : de l’année, les im’portantes variations en ,maiières 

Poissfx entier 
grosses étant susceptibles de modifier les pour- 
centages des cdmposants de façon, très isensi,ble. 

Extrait sec 25.6 p. 100 A titre de comparaison, les tables de i. AL- 

Matières grasses 2,9 p, 100 QUIER donnent, pour la partie comestible de la 

soit Il,3 p. 100 de la matière ièche sardine les Valeurs moyennes suivantes : 

Protides ,‘, 18;9 p, 100 Extrait sec 26,90 p, 100 
5011 74 p. 100 de la matière sèche Matières qv-asses ,2.33 p, 100 

Cendres <. <. 3.7,~. 100 Protides ,‘, 22,,69 p: 100 

soit 14,6 p. 100 de /a matière sèche Cendres ., 138 p. 100 
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-Essai d’oppertisation 

Devant les qualité5 réelles du Paracubiceps 
très supérwres à celles des sardinelles, il a 
semblé intéressant de procéder à des essais de 
fabrication de conserves appertisées 0 I’huile. 
dans la perspective possible d’une ,utili,sation 
,industrielle de ce poisson sur le plan local ou 
régional. 

Les es5ais pratiqués sur une irès petite échelle 
wec ,le concour d’une conserverie d’Abidjan 
se sont révélés très encourageants. 

Le poisson une fois étêté et vidé se présente 
comme une sardine qui aurait le corps assez 
large. Le contenant idéal aurait évidemment été 
10. boîte de forme type 1/4 P 30 par exemple: 
dans cette boîte 3 ou 4 poissons suivant la taille 
irouvent leur place (voir photo 2 et 3). Molheu- 

reusement, il n’y a pas pour l’instant de boîtes 
de cette sorte à.Abidjan.ni d’outillages pour les 
sertir, aussi nos essais ont-115 été effectués avec 
des boîtes rondes d’un quart habituellement 
uttlisées pour le thon au naturel ! Dans ces boîtes 
6 poissons tie,nnent à l’aise, mais dans u?e posi- 
tron telle que l’espace vide entre eux est trop 
grand, et en dehors du fait que leur présentation 
est défectueuk la quantité d’huile que l’on est 
obligé d’y ajouter est beaucoup trop importante. 

La cu155on après parage a été pratiquée dans 
une ,saurnure à 100 B aromatisée. Le temps de 
wsson a été de 15 minutes dans un premier 
essai puis de 5 mn dans un second. En fait ce 
dernier temps est largement suffisant. 

Après sertissage, les boîtes ont été stériii&es 
une heure et demie à 1150. 
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Dans un premier essai, 68 kg de poissons 
entiers ont donné après étêtage et vidage 39 kg 
nets. Soit,un pourcentage de déchets de 42 p. 100. 

Dans un 2e, essai, 48,s kg ont donné 30 kg 
soit 38,2 p. 100 de déchets. L’amélioration du 
rendement tient surtout au fait que’ le premier 
parage avait été inutilement trop généreux. les 
glandes génitales en particulier ayant été enle- 
vées. 

Sur le plan technique, toutes les boîtes sont 
sorties normales sans flôchage ni bombage et 
leur stabilité après 10 jours d’étuvage à 370 et 
à 560 s’est révélée parfaite. 

Les caractères organoleptiques du produit 
sont satisfaisants. La peau très fine et les arêtes 
rc1res ne sont pas une gêne à la consommation. 
La chair est à la fois consistante et tendre et sa 
flaveur agréable se différencie de la sardine 
dont elle est néanmoins très proche. 

De nombreux essais de dégustation ont mon- 
tré la parfaite acceptabihté du «Sardineau à 
I’huile», en particulier auprès de la population 
africaine, malgré la présentation encore défec- 
tueuse pour les raisons én&ées plus haut. 

d’Afrique tropicale, au moins depuis Saint-Louis 
du Sénégal jusqu’au Congo. Mois d’une part 
ils sont surtout abondants entre 100 et 200 mètres 
(0 partir de cette prdf0ndeur.P. ledonoisi est rem- 
placé par une autre espèce, P. multisquomis, 
décrite récemment par l’un de nous et qui pré- 
sente les mêmes caractéristiques mais semble 
moins abondant), d’autre part il paraît y  ~VOIT 
des zones de concentration où sa pêche est 
beaucoup plus fructueuse. Sans vouloir anticiper 
sur les résultats des campagnes du G. T S. qui 
sont actuellement à l’étude, nous pouvons dire 
qu’une telle zone se situe entre ,Monrovia,(Llbé- 
ria) et Freetown (Sierra Leone). A titre indicatif, 
des quantliés de l’ordre de 2.000 kg ei plus ont 
été pêchées en une heure de temps par un cha- 
lutier de 35 m. utilisant.un chalut de 24 m. 

Peu de choses sont connues sur la biologie du 
Porocubiceps. ses migrations éventuelles, sa posi- 
tion par rapport au fond. Nous nous proposons 
d’amorcer une telle étude, mais d’ores et déjà 
il ne paraît pas téméraire de supposer qu’il 
existe des stocks suffisamment importants pour 
en permettre une exploitation commerciale. 

II serait évidemment prématuré de se lancer 
dans la mise en conserve de ce poisse” si l’on 
n’était pas assuré de pouvoir le pêcher en quan- 
tité suffisante. 

D’ailleurs il est très vraisemblable que ce 
poisson ne se trouve pa5 uniquement sur le 
fond mais qu’il vive plutôt 0 une c+ine hau- 
teur au-dessus de Fezdernier. Si cette hypothèse 
s’avérait juste il est probable que l’utilisation 
d’un chalut pélagique permettrait des’ captures 
beaucoup plus impo+mtes. 

Tout d’abord ces poissons, qui vivent entre 70 
et 300 m. de fond environ, semblent présents 
à peu près tout le long de la côte occidentale 

Afin d’éviter des risques éventuels de surex- 
ploitation il serat bpn toutefois, et ‘ceci dès le 
début. que les captures soient suivies de très 
près pour d&eler toute modification dans le 
stock vierge actuel. 

A new intererting firh for the tinning indurtry of tha African CO~~~S : 
P.m7c”bicepl ,edm”o;*i (Belloc) 

The purpore ta reach is the pradudion of o tinned firh of gaod quality aI o 
relatively low price. Thir product hor to be bought in african Count& which 
prerent o large porsibility of consomption in ibis field. 

310 

Retour au menu



311 

Retour au menu


