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Etudes

sur les nuoc-mam de poissons de

mer

en Cote-d’Ivoire

par J. F. ALDRIN*, Y. BRIAND* et B. VERGER*
(Avec le concours technique de A. FAUBEAU)

RESUME

En vue du lancement de la fabrication de nuoc-mam & ["échelle industrielle,
les avteurs ont effectué diverses expérimentations au Laboratoire des Péches

d’Abidjan.

Le matériel utilisé et les espéces choisies sont indiqués. Les buts poursuivis
sont défims. La chronclogie et la conduile des essais sont données. Les résul-
tals des analyses, exprimés dans 22 tableausx, sont interprétés,

En conclusion, les auteurs indiquent qu'il est possible de faire d'excellents
nuoc-mam 4 partir de poissons du Golfe de Guinée Une température de 382C
supérieure & la température ambiante, est suffisante pour oblenir de bons
résultats, en 90 jours environ Les espéces recommandées sonf ! Aicropleryx
chrysurus, Auxis thazard, Trigla sp., Sardinefla eba, Sordinelia aurita, Scomber

scoltas, Paracubiceps ledanoisi.

f. — GENERALITES

Clest le 21 décembre 1916 que la premiére
définition légale du « nuoc-mam » a été donnée
dans un arrété du gouverneur général de I'ln-
dochine ; cette définition conserve actuellement
foute sa valeur :

« Le nuoc-mam est fe résultat de la macérahion
du poisson dans une soluhon concentrée de sel
marin, c'est essentiellement une sclution salée
de matiéres albuminoides & un cerfain degré de
désintégration. »

II's'agit donc, dans toute 'acception du terme,
d’un autolysat de poisson, |'autolyse étant proté-
gée contre la putréfaction bactérienne par la pre-
sence d'une forte proportion de sel.

L'arrété de 1916 ne se confentait pas de définir
le nuoc-mam, 1l fixait en outre, avec précision,
un certain nombre de normes chimiques dans
lesquelles 'autolysat devait se tenir pour resier
sain et marchand. En fait, ce texte était le résultat
des travaux de ROSE, pharmacien frangais, qui,
le premier, avait abordé I'étude chimique de ce
produit & I'lnstitut Pasteur de Saigen.

En 1963, par décret no 80/KT du 7 aolt, le

* République de Cdte-d'lvoire, Ministére de la Production
animale, Laboraoioire des Péches.

|
|

Président de la République du Vietnam reprenait,
ou peu s'en faut, les normes de ROSE.

Aprés ROSE, d'auvtres auteurs onf étudié la
fabrication, la composition, les méthodes d'ana-
lyse et la valeur alimentaire du nuoc-mam. Tous
ont fait ressortir la richesse nutrifive de ce der-
nier, richesse en acides aminés bien sOr, mais
aussi richesse en éléments minéraux et en vita-
mines, particuligrement en vitamine B12,

Bien que vietnamien d’origine, le nuoc-mam
a été fabrigué éqalement dans d'auires pays,
en parficulier au Sénégal. Enfin, sous I'impulsion
d'vn Frangais originaire du Vietnam, la fabri-
cation & une échelle industrielle de ce produit a
été lancée en Céte-d’lvoire (¥), aprés diverses
expérimentations, auxquelles le labaraicire des
péches participa achvement,

Dans le travail 1ci présenté, il ne sera fait men-
tion que de la partie purement chimique de ces
essas. Les questions concernant les défails fech-
nologiques de la fabrication, ainsi que les réper-
cussions socio-économiques résultant de la mise,
sur le marché africain, d'un nouveau produit
ahmentaire azoté de grande valeur nutritive, ne
seront pas évoquées 1ci.

{*) La Société FINUMA,
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Toutefois, comme il est impossible au lecteur
non averti de comprendre le sens et [a raison des
analyses sl ignore tout de la fabrication du nuoc-
mam 1l est nécessaire dans un premier temps de
rappeler les grandes lignes de celle-c.

[l. — PREPARATION DU « NUOC-MAM»

En vietnamien, nuoc-mam signifie hitéralement:
« eau de poisson salé ».

Cette signification nous donne déja les matiéres
premiéres essentielles qui sont : e poisson el le sel,

Le matériel nécessaire est limité a des cuves

de macération possédant & feur partie inférieure |

un ou plusieurs robinets précédés d'un dispositif
filtrant.

Ces cuves peuvent avolr un volume variable,
en général de 'ordre de 3 ou 4 métres cubes.

Le matériel étant en place, le poisson, aussi
frais que possible, doit &tre salé puis mis en cuve.
La quantité de sel employé est en général de
I'ordre de 1 panier de sel pour 3 de poissons.

L'autodigestion du poisson est un phénomeéne
complexe, ol les diastases musculaires et diges-
tives ont un rdle essentiel, mais ['action bacté-
rienne n'est pas négligeable peur autant, surtout
dans la premiére phase.

BOEZ et GUILLERM en particulier ont prouvé
que le fumet caractéristique du nuoc-mam est
produit par l'activité de certains germes anaé-
robies stricts trés protéolytiques, qui culfivent
dans le tissu musculaire dés la mise en cuve. Ces
bactéries ne se répandent pas, par confre, dans
ta saumure elle-méme.

Aprés plusieurs mois de ce processus auto-
lytique, on soutire un « premier jus» de nuoc-
mam, iiquide jaune ambré ou doré d'odeur
agréable, titrant couramment 25 a 28 g d'azeote
total par litre ; c'est le « nuoc-nhut ».

Ensuite, plusieurs « lessivages », c'est-d-dire
des rincages avec de I'equ salée, permettent de
recupérer le maximum d'azote de la cuve, qui
est foin d'&tre épuisée aprés le vidage du premier
JUs.

Ces ringages, nécessairement moins riches,
seront mélangés a du premier jus pour devenir
des nuoc-mam commerciaux, titrant entre 11 et
20 g d’azote tatal par litre.

En ce qui concerne la technologie de nos essais
a Abidjan, il est nécessaire de préciser qu'aprés
avoir uhlisé des cuves en bois d'une étanchéé
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souvent douleuse, nous employdmes finalement
des cuves en t8le vitrifiée qui se révélérent excel-
lentes, Quant & la température de macération,
aprés les premiers essais a la température
ambiante, un dispositif de chauffage avec ther-
mostat fut adapté, qui, malgré quelques aléas
permit d'obtenir des températures de l'ordre
de 38 °C et plus, a I'intérieur des cuves.

Ill. — CHOMX DES ESPECES

Le Golfe de Guinée ne recéle pas les mémes
espéces que les eaux du Viefnam. Nos essais ne
pouvaient porfer que sur des poissons commu-
nément péchés & Abidjan.

Voici les espéces qut ont été testées ;

— Tout d'aberd les Sardinelles : Sardinelio

_aurita et Sardinelio eba appelées respectivement

« sardine » et « hareng » & Abidjan. Ces poissons
représentent 4 eux seuls environ 60 p. 100 des
captures de la péche industrielle... c'est dire que
la matiére premiére ne savrait manguer en ce
qui les concerne,

— Otoperca aurita (*) la « friture» et llisha
africana le «rasoir» sont péchés en grandes
quantités également, ce sont des poissons bon
marché,

— Bon marché aussi, mais plus rares, sont la
friture a barbe (Penfanemus quinquarius) ef le
«grondin» {genres trigla et Lepido trigla).

— Micropteryx chrysurus le « plat-plat» paorte
ie nom de «médallle» quand Il est de toute
petite taille. En principe, il n'est pasvendu dans
ce cas, car au-dessous de la taille marchande.
Une dérogation pourrait &tre prévue, dans cer-
tames crconstances, pour la fabrication du
nuoc-mam, car la «médaille» s'est révélée,
comme on pouvait s'y attendre, trés bien adaptée
a cette préparation,

— Le «rouget» Upeneus prayensis est assez
communément pdché, il est nettement plus cher,
mais trés fin.

— La «ceinture» (Trichiurus lepturus) est un
paisson trés allongé mais frés aplail, pouvant
atteindre 1,5C m, 1l nous a semblé intéressant
d'en essayer une cuvée de petits spécimens de
50 cm envireon,

(*) Appelée pluidt rmaintenant © Brochydeuterus ourifus.
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— Pour compléter I'éventait des familles, ont
été expérimentés également : le maquereau
{Scomber coligs) et le «cigare » (Auxis thozard)
poissons bien charnus du groupe de scombri-
formes, et pour clore la liste, le sardineau {Para-
cubiceps ledanorst), petit poisson de la famille des
stromatéidés.

Enfin, il a semblé partficuliérement utile d'es-
sayer certains déchefs provenant de la conser-
verie de thons : d'une part des déchets de parage
comprenant : peau et fragments de nageoires
mais surtout des muscles noirs ; d'avtre part les
tétes, avec environ 10 p. 100 de tubes digestifs.
Ces déchets, dont la richesse en prohides est
encore considérable, étaient jusqu'd mainfenant
perdus pour |'alimentation de I'homme.

IV. — BUTS ET CHRONOLOGIE DES ESSAIS

Les abjectifs & atteindre étaient essentiellement :

1) Vair s'il était possible d'obtenir du nvoc-
mam valable & partir de poissens du Golfe de
Guinée dans de bonnes conditions de rentabilité,

2) Etablir la température optimale de mace-
ration, dinsi que la quanhté optimale de sel
a employer.

3) Parmi les poissons testés, mefire en évi-
dence ceux susceptibles de donner le meilleur
nucc-mam, avec le meilleur rendement,

4} D'une fagon générale, de récoller le maxi-
mum de renseignements de nature chimique et
technologique.

Les essais furent effectués entre décembre 1965
et mars 1968 ; voici I'ordre chronologique des
diverses mises en cuve !

V. — CONDUITE DE L'EXPERIMENTATION

[l &tait hors de nos possibilités de procéder a
une étude scientifique compléte de ces 22 macé-
rations, en particulier la partie bactériclogique
de la question n'a pas été abordée.

Pour parvenir néanmoins qux buts fixés, le
protocole expérimental suivant fut adopté :

a) Détermination de la compesition du poisson
mis en macération, 4 partir d'un échantillon
représentatif du lot,

b) Etude de la marche de I'autolyse au moyen
d'analyses chimiques simples, pratiquées tous
les 10 jours environ, sur un échantillon de sau-
mure, jusqu'd la fin de la macération.
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) Appréciation de la qualité du produit final.
d) Interprétation.

Les analyses chimiques effectuées sur les sau-
mures furent :

1) Dosage des chlorures (*).

2) Dosage de |'azote total (*).

3) Dosage de I'azote titrable au formol {*).

4) Cosage de 'azote ammoniacal (*),

5) Accesscirement : Dosage de ['extrait sec,
mesure du pH, etc.

Remarque :

Les dosages 1, 2, 3, 4 sont classiguement pra-
tiqués pour 1'étude et le contrble des autolysats
en général, et servent de base aux textes officiels
réglementant la fabrication et la vente de ces
produits {cifons en particulier le décret B0 KT
du 7 aodt 1963 de la République du Vieinam).

'y aurait beaucoup adire sur la valeur intrin-
seque de certaines de ces analyses. Certains
auteurs ont démoniré en particulier que la mé-
thode de titrage au formol de SORENSEN man-
quait de précision, et ont précenisé des techniques
plus fines mais malheureusement plus longues et
plus délicates. Nous pensons personnellement
qu'en procédant toujours rigoureusement dans
les mémes conditions, la méthode au formol
permet d'apprécier correctement la digestion
des protéines qu cours de |'autolyse, c'est pour-
quor nous 'avons systématiquement pratiquée
sur chaque échantillon préleve,

Schématiquement, on peut admettre avec les
« classiques » qu'un nuoc-mam est d’autant plus
riche que sa teneur en azote total est plus grande,
et par ailleurs, 'autolyse a été d'autant plus
poussée que la teneur en azote aminé est plus
élevée (cette derniére étant obtenue par la diffé-
rence azote formal moins azote ammeniacal}. Le
taux d'azote ammoniacal permet enfin de se
rendre compte du degré d'altération du produit
les textes officiels prévoient que la teneur en azote
ammeniacal doit &tre au plus, égale & la moitié
decelle de |'azote formol. Comme nous le verrons
plus loin, 1l s'agit 1a d'une wvaleur exiréme,
excessive selon nous.

Signalons enfin que les premiers jus des prin-
cipales cuvées ont été expédiés au laboratoire
du service d'alimentation et de nufrition de |'Ins-

(*) Voir fechniques en qnnexe.
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titut d'Elevage et de Médecine Vétérinaire des
pays tropicaux &4 Alfort, pour y &tre soumis a des
analyses plus poussées : chromatographie des
aminoacides et dosages de certains éléments
minéraux en parfriculier. Ces études feront ['objet
d’une publication distincte.

VI. — RESULTATS DES ANALYSES

Les résultats chiffrés des 4 séries d'essals sont
exprimés dans les fableaux ci-aprés numérolés
de1a22,

Ces tableaux montrent pour chaque cuvée
gtudiée :

1) La composttion centésimale (*), et le poids
des poissons mis en macéralion, ainsi que la
propartion de sef ajouté.

2) La température de macération.

3) La teneur en chlorures, azcte total, azote
formol, azote ammoniacal, et azote des amino-
acides, d'échantillons de saumure prélevés sen-

{*) Sauf pour le n® 21 pour lequel il n'a pas été possible
de faire un échantillonnage suffisamment représentatif,

11e série : Température ambiante — cuves en boys.

siblement ious les 10 jours, aprés le soutirage
du 3® jour, jusqu'a l'obtention du « premier jus ».

Ces résultats matérialisent I'enrichissement
progressif de |la saumure en azote lors de la
digesticn.

4) Les résultats des mémes analyses effectuées
sur les jus de ringage, s'1l y a lieu.

5) Les quantités de nuoc-mam obtenues pour
les « premiers jus» et les ringages, quand ces
guantités ont pu &tre valoblement mesurées.

6) Enfin, les différents rapports azotés des
« premiers jus ».

Remearque :

Parfcis des fuites excessives ont entrainé une
interruption prématurée de l'expérience, comme
dans lescas1, 8 et 9.

Les fuites relativement légéres des no8 2,3, 5,6,
7 ont permis de mener les expériences jusqu'd
I'obtention du « premier jus», mais ces essdis
n'ont qu’une portée limitée,

Les essais 4,10,11,12,13,14,15,16,17,18,19,
20, 21,22 ont pu étre menés & terme sans perte en

cours d'aufolyse,

20.12.65 Sardneflo aurita « Sardine » (Tableay 1)
20.12.65  Otoperco aurrta « Friture » { — 2)
28. 1.654 Sardinella eba « Hareng » { — 3)
2e série @ Température 38 oC — cuves en bols.
17.10.66 Upenus proyensis « Rouget » (Tableau 4
19.10.66 {lisha africana « Rasoir » ( — 5)
21.10.66  Sardinella aurita « Sardine » { — )
21.10.66 Scember colias « Maquereau » { — IA
19.11.66 Pentanemus quinquarius « Friture & barbe » { — 8}
30.11.65 Trichiurus fepturus « Ceinture » ( — N
3¢ série : Tempéraiure 38 oC et 38-44 oC — cuves en t6le vilrifiée,
25, 2.67 Micrapteryx chrysurus « Médaille » 38 oC — 10
25, 2.6/ Sardinella eba « Hareng » 38 oC — 11;
6. 3.67  Otoperca aunita N lof  «Friture» 38°C T
Otoperca aurita } meme 1o — 382 puls 44 °C ¢ — 13)
9. 3.67 ilisha africano u ot « Rasoir» 38 oC ( — 14
ilisha africana } meme 1o — 380 puis 440C ( — 15
19. 8.67 Scomber scolias « Maquereay » 38 oC ( — 16
22. B.67 Trigla sp. « Grondin » 38 oC ¢ — 170
13. 9.67 Sardinella aurita «Sardine » 38 oC — 18
25. 9.67 Auxis thazard « Cigare» 38 oC — 19
27.12.67 Paracubiceps ledanoisi « Sardipeaw » 38 oC { — 2O
48 série 1 Température 38 0C — cuves en idle vitrifice,
27.11.67  Tétes de thons (+ 10 p. 100 de tubes digestifs env.) { — 210
1.12.67  Déchets muscylaires de thon {( — 22)
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Me 1

Espéce : Sardinella aurite « Sardine » {environ 12 cm)

Quantité 180 kg + 65 kg de sel
Composition du poisson au départ : en p. 100.
— Humidité
— Matiéres grasses
— Cendres

— Matiéres protéiques ...................

Mise en cuve 1 20.12 . 65.

Température de macération

18,9

: amby

Soutirages (résultats en grammes par litres)

ante

soit en azote fotal : 3,02 p. 100

Nombre Azote
Date de Cl Na Observations
jours Total | Formol NH, Aminé
23.12.65 3e 292,35 20
4, 1.66 14¢ 2854 2.2 4,9 0.6 Fuites trop importantes arrét
14. 1.66 [ 24¢e 290,2 2,9 de 'expérimentatton,
No 2
Espéce : Otoperca ourite « Frilure » (environ 16 cm)
Quantité + 180 kg + 65 kg de sel  Température de macération : ambiante
Compositicn du poisson au départ @ en p. 100.
— Humdité ... Q.7
— Matigres grasses............. .o 4.8
— Cendres ...
— Matiéres protéiques .................. 18,6 soif en azote total ;2,98 p. 100

Mise en cuve : 21.12.65.

Soutirages (résultats en grammes par litres)

! MNombre Azote i
Date de Cl Na ‘ Observations
|ours Total | Formol MNH, Aminé
24.12.65 3e N
4, 1.66 13e 289.3 6,0 30 1,0 2
14. 1.66 23e 2873 7.3 3,8 1.2 26
24, 1.65 33 290,0 8,4 41 1.4 27
3. 2.66 43e 2936 10,2 55 1,5 4,0
13, 2.66 53e 287,0 1.1 6.4 1,6 4.8
23. 2.66 63¢ 13 71019 52
4, 3.66 73¢ 13.7 80 2,0 6,0
17. .66 Bee 151 8.3 2,2 5,1 |Qdeur de nugcmam absente
28. 3.66 97e 153 8,8 2,2 6.6
8. 4.64 108¢ 16.0 9,2 2.3 6,9 [Arrét de I'expérience (fuites)
Rapport tés du « premier jus » Azofe amine 43,1 p. 100
ris qzores Qu . = ' .
pp P J Azote total P
Azote ammoniacal
= 14,4 p. 100
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Ne 3, — Espéce : Sardinella eba « Hareng » (environ 11 cm)
Quantité © 195 kg + 65 kg de sel Température de macération : ambiante
Composition du poisson au départ @ en p. 100.

— Humidité ... 734

— Matiéres grasses. ..., 2,7

— Cendres ...

— Matiéres protéiques ... o oo 19,1 scit en azote total : 3,05 p. 100

Mise en cuve 1 28.1.66.
Soutirages (résultats en grammes par litres)

Nombre Azote
Date de Cl Na Observations
jours Total | Fermel | NHy; | Aminé
31.1.66 3e 2942
10.2.66 13e 11,2 52 0,7 4,5
20.2.66 23e 14,4 7.0 1,2 58
4.3.66 352 278,5 15,9 8,% 1.4 7,5
17.3.66 43e 18,6 Q.7 " 8,0
38.3.66 59e 19,6 1.1 i 9.4
9.4.66 70¢e 280,8 204 | 11,8 2,0 9,8 |Arrét de I'expérience {fuites)
Caracttres organoleptiques
satisfaisants.
i

Azote aminé

Rapports azotés du « premier jus» . Aoote Totdl 48,0 p. 100
Azote ammeniacal
= . 100
Azate total 28p
MNe 4, — Espéce : Upeneus prayensis « Rouget » (environ 17 cm)

Quantité 1 156 kg + 52 kg de sel Température de macérafion : 38 °C
Composition du poisson qu départ @ en p. 100,

— Humidité ........... Ce 73,9

— Matiéres grasses............ 0000 3.0

— Cendres ... .. i e

— Mathéres protéiques ... oo 17,5 scit en azote total : 2,8 p. 100

Mise en cuve 1 17.10. 66,
Scutirages (résultats en grammes par lifres)

! Mombre Azote
Date de Cl Na Observations
jours Total | Formel | MNHy; | Aminé
=
Q
5 21.10 4e 30,0 3,6
0 31.10 142 291,0 14,0 7.0 1.8 5.2
g 10.11 24e 287,0 18,9 10,1 27 7.4
E 20.11 34e 272,6 210 11,7 2,8 8,9
@ 5.12 43e 2726 23,2 13,3 3.0 10,3
:E 16.12 602 2714 24,5 14,3 3,5 10,8 Caracléres organcleptiques
GE, 30.12 74 2726 25,5 14,7 3,6 1M trés satisfaisants.
&
8 qer 13.1 Bge 275,0 174 | 104 2.2 7.9
g,. 2e 231 S3e 2913 10,5 5.6 1,6 4,0
£
Rabborts azotés du « premier jus» Azote aminé 43,5 p. 100
« e T =435p.
PP P ! Azote total P
Azote ammaoniacal
—  ———— — 14,1 p. 100
Azote total Tp
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No 5. — Espéce : llisha africana « Rasoir » (environ 17 cm)
Température de macération : 38 °C

Quantité © 160 kg + 54 kg de sel
Composition du poisson au départ : en p. 100.
— Humidité
— Matiéres grasses
— Cendres

— Matiéres protéiques

Mise en cuve : 19.10.66.

Soutirages (résultats en grammes par litres)

soit en azote total © 2,72 p. 100

Mombre Azate
Date de Cl Na Observations
Iours Total | Formel | NH, Aminé
24.10 5e 310,0 30
2.1 14e 92,0 13,4 7.6 34 4,2
13.11 25¢ 2870 154 1 36 55
22.11 34e 276,2 16,5 9.8 3,9 59
5.12 47¢ 2830 18,3 10,4 41 6,3
16.12 58e 2750 19,2 111 4,2 6,9
3¢.12 72¢ 2773 20,7 11,9 43 7.6 |Caractéres organcleptiques
déplorables.
| Arrét de I'expérience (fulies).
) Azote aminé
Rapports azotés du « premier jus » :———————— = 36,7 p. 100
Azote tctal
Azote ammoniacal
= 20,8 p. 100
Azote total
No 6, — Espéce : Sardinello ourito « Sardine » (environ 10 cm)
Quantité ;153 kg +- 51 kg de sel Température de macération : 38 °C
Composition du poissen ou dépar! < en p. 100,
— Humidité .. .. .. 731
— Mahéres grasses...... ... 4,4
— Cendres ... ...

— Matiéres protéiques ... ..

Mise en cuve 1 21.10.66.

17.0 soit en azote total : 2,72 p. 100

Soutirages (résultats en grammes par ltres)

MNombre Azote
Date de ClNa |— Observations
jours Total | Formel NHg Aminé
24.10 3¢ 298 3.5 Température tombée a 29 eC
4.11 14¢ 292,0 11.4 6.2 1.0 52 rechficahon par thermostat.
14.41 24e 2820 16,0 9.2 1,5 77
22.11 32e 277.0 19,5 11,9 1,9 10,0
5.12 45¢ 282,0 21,0 12,0 2,0 10,0
16.12 S6e 278,5 216 13,3 2,2 1.1
30.12 708 276, 22,5 13,4 2,2 11,2 |Caractéres organoleptiques
\ trés bons. Arrét (fuites).
Azot Ingé
Rapports azotés du « premier jus » : € amine = 49,8 p. 100

Azote total

Azote ammoniacal

Azote total
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Ne 7
Espéce : Scomber colias « Maquereau » (environ 17 cm)
Quantité 171 kg + 57 kg de sel  Température de macération 1 38 oC

Composition du poisson au débart 1 en p. 100.

— Humidité ... 74,6

— Mathéres grasses.. ... 30

— Cendres ... o

— Matigres protéiques ... ... ... L 18,0 scit en azote total @ 2,88 p. 100

Mise en cuve : 21.10.66.
Soutirages {résultats en grammes par fitres)

Mormbre Azote
Date de Cl Na Observations
jours Total | Formol [ MNH, Aminé

2410 3e 2950 31

28.10 Je

4.11 14e 2855 14,7 7.7 1,5 6,2 |Perte d'env 10 | de saumure
14.11 24e 281,0 15,7 5,2 1,% 73 a 12,8 g d"azote tofal.
2.1 32e 280,8 14,8 10,0 1,9 8,1

5.12 45e 2751 171 10,2 2,0 8,2
16.12 568 2732 17,5 10,5 2,0 8,5 |Caractéres organclepliques
30.12 70e 272,6 18,5 10,9 2,0 8,9 | trés bons.

Azote aminé

Rapports azotés du « premier Jus » : Azote Total = 48,1 p. 100
Azote ammoniacal — 10,8 p. 100
Azote total
Mo 8

Espece : Pentanemus quinquarius « Frifure @ barbe » {env. 18 cm)
Quantité : 162 kg + 54 kg de sel  Tempéroture de macération 1 38 oC

Composition du peisson au départ @ en p. 100,

— Humiditd .. 70,0

— Matfiéres grasses. ..................... 946

— Cendres .. oo

— Mahéres protéiques ... ... .. 15,7 soit en azote total : 2,51 p. 100

Mise en cuve 1 19.11.66.
Soutirages (résultats en grammes par litres)

MNambre Azote
Date de Cl Na CObservations
jours Total | Formol MH, Aminé
23.11 4e 300,0 1.3
14.12 25¢ 293,7 9.9 4,4 1.3 31
27.12 3ge 2995 11,2 53 1,5 3,8
13.1.67 55e 285,4 150 | 84 19 45 |Arrét pour cause de fuites
excessives.
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No 9, — Espéce :
162 kg + 54 kg de sel
: en p. 100.

Quantité

Composition du poisson au départ

— Humidité

— Matieres grasses

— Cendres

— Matfiéres protéiques

Mise en cuve : 30.11.66.

Retour au menu

Température de macération

739
4,0

19.0

Trichrus feplurus « ceinture » (environ 50 cm)

:380C

Soutirages (résultats en grammes par litres)

solt en azote fotal : 3,04 p. 100

E

1 Nombre Azote
Date de Cl Na Observations
Jours Total | Formol MNH, Aminé
4.12 3e 294,0 1,2

14.12 132 303,0 7.7 36 1.2 24

27.12 268 298,4 14,4 6,6 2,0 4,6

13.1 43e 2808 16,0 88 1.9 6,% |Arrét pour cause de fuiles

BXCessives,

Ne 10. — Espéce : Micropleryx chrysurus « Plat plat Médaille» (env. 7 cm)

Quantité

120 kg + 40 kg de sel

Température de macération .

Composition du poisson ou départ : en p. 100.

— Humidité

~— Matiéres grasses. ...

— Cendres

— Matieres protéiques

Mise en cuve : 25.2.67.

4.5

Soutirages (résultats en grammes par litres)

380C

18,4 soit en azote fotal ;2,94 p. 100

Nombre Azote
Date de Cl Na Observalions
jours Total | formol| NHy; | Aminé
5 |
2 28.2 3e 303,0 15,8 6,9 1.5 54 |Surchauffedans les 4 premiers
Z 9.3 12e 292.5 17.8 8.9 17 7.2 | joursa 43 °C -38 °C & partir
5 19.3 22¢ 2851 18,8 10,5 2.2 83 du 1.3,
e 1.3 34e 2808 20,2 11,3 2,2 9.1
@ 11.4 45¢ 284.3 221, 1.8 2.4 9.4
o 20.4 54e 2849 22,4 12,8 2.4 10.4 |Caractéres organcieptiques
g 28.4 62¢ 2820 227 12,8 2.5 10,3 trés bons
& 41 | récoltés
& ter 12.5 77¢ 2884 16,3 10,2 1.8 B,4 41,71
o 20 23.5 Bge 2457 132 | 91 2.4 67 3831
& 3e 30.5 95e 21,7 M2 0 72 1.5 57 26,71
Azote aminé
Rapports azotés du « premier jus» 1 ——————— = 45,4 p. 100
Azote total
Azote ammomacal
=11 p.100

Azcte total
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Ne 11. — Espéce ; Sardinella eba (environ 15 cm)
Quantité 1 B5 kg + 30 kg de sel Température de macération : 38 oC
Composifion du poissen au départ @ en p. 100,

— Humidité ... e 71,5
— Matiéres grasses ... oL 2,4
— Cendres ... o 5,5
— Matiéres protéiques ................ .. 20,5 scit en azote total : 3,28 p. 100

Mise en cuve 1 25.2.67,
Soutirages (résultats en grammes par litres)

Nombre Azote
Date . de Cl Na Observations
jours Total | Formel | NH; | Aminé

.§ 28.2 3 2937 16,4 6,5 1,3 52 |Surchauffe & plus de 45°C

ot 9.3 12¢ 250,2 17,0 7.5 1,6 5% jusqu'av 1.3 - 38°C aprés

b 19.3 22¢ 2814 17,9 86 1,7 6,9 cefte date.

E 3.3 34e 282,5 20,4 2.3 1,9 7.4

° 11.4 45e 284.3 20,4 9.5 2,0 7.5

5 20.4 54e 282,5 204 10,8 2,0 8.8

E 28.4 62 2843 20,6 10,9 22 8,7 |Caractéres organclephiques

e trés bons

o- 22 ) recueillis
$ ter 12.5 77e 2954 14,9 9.2 1.4 7.8 20,4 1
D 2e 25.5 0e 2597 10,4 6,6 1,3 53 19,51
‘é“ 3e 30.5 95¢ 196,6 7.4 4,9 1.9 30 251
&

Rapports azotés du « premier jus» Azofe aminé _ 42,2 p. 100
P JE2 azote total e P
Azote ammoniacal
= 10,7 p. 100
Azote total P
Ne 12, — Espeéce : Ofoperca ounita « Friture » (environ 16 cm)

Quantité © 150 kg + 50 kg de sel  Température de moacération : 38 oC
Composition du poisson au départ : en p. 100

— Humidité ... .. 72,0
— Matiéres grasses................ ...l 3,8
— Cendres . e e 6,4
— Matiéres protéiques ............... .., 18,1 soit en azote total : 2,8% p. 100

Mise en cuve 1 6.3.67.
Soutirages (résultats en grammes par litres)

Nembre Azcte
Date de Cl Na Observations
| jours Total ‘Formol NH; | Aming
f o
s |
5 9.3 3e 292.5 10,8 + 54 2,0 3,4
3B 19.3 138 282.,5 15,9 7.5 2,5 50
5 31.3 25e 286,6 17,% 9,9 2.8 71
& 11,4 368 282,0 195 | 101 30 7.4
o 20.4 45 2831 02 | 123 | 32 91
- 2.5 L5e 2837 21,8 { 12,9 3.2 9,7 |Caractéres organcleptiques
S 8.5 61¢e 283,7 21,8 | 12,9 3.2 97 passables
o 59,9 | recueillis
éJ’ qer 22.5 7ae 2937 1.6 ‘ 7.3 1.7 56 66,2 |
& 2e 31.5 B7e 283,1 10,6 ‘ 6,1 1,5 4,6 37.81
I
R ) 6 d ) Azote aminé 445 5 100
¢ » o — = 445 p.
apports azofés du « premier Jus Aaote Total P
Azote ammoniacal
Azote total = 14.7p.100
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Ne 13, — Espéce : Otoperca aurita « Friture » (environ 16 cm)

Quantité -
Composition du poisson ou départ
— Humidité .
— Matiéres grasses.

— Cendres ...
— Matiéres protéiques

150 kg + 50 kg de sel
sen p. 100,

Température de macération 1 380 puis 44 ¢C

72,0

38

6,4
8.1

¥

1 soit en azote total 1 2,89 p. 100

Mise en cuve 1 6.3.67.

Soutirages (résultats en grammes par litres)

|

Naombre Azote
Date de Cl Na Observalions
jours Total | Formel | NH,; | Aminé
&
= 9.3 3¢ 3042 10,0 55 1.8 3,7 |389 jusqu'av 10 jour, puis
&5 19.3 13¢ 2890 157 7.8 2,3 55 ensyite 440 C.
B 31.3 25¢ 286,86 18,3 9.5 2,6 7.3
E 11.4 36e 2855 19.7 10,1 2,6 7.5 |Caractéres organoleptiques
w 20.4 450 285,5 20,2 12,0 27 9.3 mayens {couleur plus belle
g 2.5 55e 280,8 21,8 12,2 27 9.5 que12)
g 8.5 61% 2831 21,8 12,3 2,9 9,4 63,8 |
a
Dier|  22.5 78¢ e | 124 | 78 | 16 62 6151
E"‘” 28 31.5 g7e 299,5 10,8 6,7 1.3 54 3361
o
Rapborts azotés du « premier jus» : Azote amine = 43,1 p. 100
pp P U522 aote total =P
Azote ammoniacal
= 13,3 p. 100
Azcte fotal P
Noe 14, — Espéce : lisha africana « Rasoir» (environ 20 cm)

Quentité © 150 kg -+ 50 kg de sel  Température de macérafion : 38 oC
Compositton du poisson au départ = en p. 100.

— Humidité .. ... 753

— Matiéres grasses.. . ... 21

— Cendres . . . .. 52

— Mahéres protéiques ...... 17.2 soit en azole total : 2,75 p. 100

Mise en cuve 1 9.3.67.
Soutirages (résultats en grammes par lifres)

Nombre Azote
Date de Cl Na Observations
jours Total | Formol MNH, Aminé
g
5 12.3 3e 296,0 57 2.9 13 1.6
O 22.3 13¢ 294,3 12,0 59 22 37
E 3.3 22¢ 301,% 14,6 7.7 2,5 52
E 11.4 33¢ 287.8 16,1 9.9 i 2,7 7.2
o 20.4 42¢e 287.8 17,2 M2 ¢+ 29 a3
@ 2.5 52e 2855 18,2 119 | 28 91 |Caractéres organcleptiques
£ 12.5 628 250,2 193 | 131 | 28 103 | médiocres
o 66,7 | recueillis
@ fer 26.5 768 283,1 12.3 74 1,9 55 4751
D 2e 3.6 84e 248,0 10,4 6.9 2,7 4,2 48,81
2 3e 8.6 89e 2281 7.7 53 1,7 3,6 29,31
o I
Rapports azotés du « Azofe amin€ 53,4 p. 100
apborts az remier jus» | —————— = 33,49p.
PP P J Azote total P
Azote ammoniacal
= 14,5 p. 100
Azote total P
258
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No 15, — Espéce : lisha africana « Rasoir »

Quantité © 150 kg + 50 kg de sel Température de macération :
Composttion du poissen au départ 1 en p. 100.

— Humidité .......... .. 75,3

— Matieres grasses. ... 2

— Cendres ... o 5.2

— Matiéres proféiques ............. ... 17,2

Mise en cuve 1 9.3.67.

(environ 20 cm)
38 puis 44 oC

soit en azote total : 2,75 p. 100

Souftrages (résultats en grammes par lifres)

Nombre Azote
Date de Cl Na Observaticns
jours Total | Formol | NH; | Aminé
5 12.3 3e 2948 473 1,6 0,8 0,8 |Panne électrique de 24 h
b= 22.3 13e 2948 12,7 58 20 3.8
&5 31.3 22e 286,6 15,4 7.8 2.5 53 |44°C aprés [e 10 jour.
S 1.4 33¢ 286,6 16,8 101 2,5 7.6
3 20.4 428 1 286,6 18,1 11,2 2,6 8,6
L 2.5 52¢ 286,56 18,8 11,5 2,6 8,9
TE 12.5 62e 286,1 19.3 13,0 2,9 10,1 |Caractéres organoleptiques
@ médiocres, coleraton plus
a ambrée que 14
64,3 | recueillis
§, fer 26.5 76 2808 12,3 7.8 1,7 6,1 5921
o, 2e 3.5 f4e 2375 7.8 4.9 25 2.4 498 |
é 3¢ 8.6 BGe 2281 7.6 4,5 1.8 2,7 3431
Azote amine
Rapporfs azetés du « premier jus» | ——-—— = 52,3 p. 100
Arzaote total
Azote ammoniacal
=15 p.100
Azote total
Ne 16, — Espéce : Scomber colias « Maquereau » (environ 20 a 25 cm)

Quantité 1 168 kg + 42 kg de sel
Composition du poisson au depart : en p. 100.

— Humidité ......... .. 69,8
— Matiéres grasses......... oo 7,6
— Cendres ..o 28

................... 19.4

— Mathéres proféigues
Mise en cuve 1 19.8.67,

Température de macération : 38 oC

soit en azete total : 3,1 p. 100

Soutirages (résultats en grammes par litres)

Nombre Azote
Date de Cl Na Observations
jours I' Teotc! | Formoi MNH, Aminé

5

5 21. 8 3e 290,2 10,3 52 1,0 4,2

\E 1. 9 14e 2831 18,5 10,9 21 8.8

g 1.9 24e 2761 20,0 12,7 2,3 10,4

E 21. 9 34¢ 278,5 211 13,8 27 111

o 2.10 45e 28%,0 21,8 13,2 2,7 11,2

i 11.10 54e 27%,6 22,2 14,2 2,8 11,4 |Caractéres organcleptiques
E 12.10 628 286,6 239 14,8 3,3 11,5 trés bons

o 64,8 1
8

P Jer 30.10 73e 2796 14,7 9.6 1,% 7.7 55 |
‘g‘;" 2¢ 22.11 g5e 3036 7.6 5,7 1,9 3.8 48,5 |
o |

, Azate aminé
i er jus» i 5o = .
Rapports azotés du « premier jus » Azoie Toldl 481 p. 100
Azote ammoniacal
=138 p. 100

Azote total
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Ne 17. — Espéce @ g. Trigla « Grondin » (environ 20 d 22 cmy)

Quantité © 144 kg + 36 kg de sel

Température de macération : 38 °C

Composition du poisson au départ @ en p. 100,

— Humidité
— Matiéres grasses
— Cendres

Mise en cuve : 22.8.67,

soif en azote fotal : 3,17 p. 100

Seutirages (résultats en grammes par htres)

Nombre Azcte
Date de Cl Na Observations
|ours Total | Formol NH, Aminé
|
= ‘
5 25, 8 3e 2931 8,2 18 1.6 2,2
5 3.9 12¢ 289,0 13,4 8.9 2.5 6,4
g 13. 9 21e 2837 18.8 103 2,7 7.6
£ 23. 9 31e 2878 0.4 12,6 33 9.3
@ 3.10 41e 280,8 21,4 13,4 33 101
- 13.10 51e 283,7 227 13.4 34 10,0 |Caractéres organclepliques
E 23.10 g1¢ 279.6 231 13,9 39 10,0 trés bons
a 458 |
Tg e 2. 71e 56 | 134 | 85 | 22 63 56|
g 2e 13.11 82¢ 2896 M3 67 32 3.5 21
& e 23.11 g2e 284,3 9,9 6.6 2.4 42 277!
< 4e 25M 94e 223,5 6,4 4.9 1.6 33 2,31
|
Rapports azotés du « premier Jus » Azote aminé 43,3 p. 100
bp J ‘Azote total P
Azote ammoniacal
= 16,9 p. 160
Azote total P
Ne 18. — Espéce : Sardinelle aurita « Sardine » (environ 19 cm)
Quantité © 168 kg + 42 kg de sel Température de macération @ 38 oC
Composttion du poisson ou départ : en p. 100,
~— Humidité ... oo 68,7
— Matiéres grasses ...l 8,2
— Cendres .o e e e 3,5
— Matiéres protéiques ... .o 18.8 soit en azote total 1 3,00 p. 100

Mise en cuve :13.9.67.

Soutirages (résultats en grammes par litres)

Nombre Azote
Date de Cl Na Observations
jours Total | Fermol NH, Aminé
5
5 16, 9 3¢ 2720 14,4 7.4 1,2 6,6 [40°C les 3 premiers jours,
.0 26. 9 13= 2691 18,3 11,4 2,2 9,2 380 gprés
o 6.10 23e 2749 19,5 121 2,4 9.7
E 16,10 33e 2749 20,6 13,3 2.7 10,6
w 26.10 43e 2843 21,5 13,4 2,7 10.7
@ 7.1 55e 280,2 2.0 139 31 10,8  |Caracteres organoleptiques
qg) 13.11 6le 279.6 22,2 14,1 kN 11,0 trés bons
£ | 81,11
g fer 25.11 73 266,8 12,7 9,0 1.9 71 453 1
P 2e 4.12 g2e 2621 972 54 1.3 4.1 34,21
2 3e 9.12 g7e 2504 6.6 4,7 0,9 38 25 |
o 4 13.12 91e 251,5 5.3 3.6 0,7 2.9 18,3 |
I
Azote aminé
Rapborts azotés du « premier jus» 1 ~——————— = 49,5 p. 100
PP P / Azote total P
Azote ammoniacal
= 14 p. 100
Azate total
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Ne 19. — Espece : Auxis thazard « Cigare » (environ 25 cm)
Quantité © 175 kg + 35 kg de sel  Température de macération : 38 oC
Composthien du poisson au départ : en p. 100

— Humidité ... . e e 69,1
— Matiéres grasses ........ ... ... 3.4
— Cendres . ... 31
— Matiéres protéiques .. ... L 23,9 soit en azote total : 3,83 p. 100

Mise en cuve 1 25.9.67.
Soutirages (résultats en grammes par litres)

Nombre Azcte
Date de Cl Na Observations
jours Total | Formol | NHy Aminé

5

5 28. 9 3¢ 272,0 13,2 7.2 1,1 6,1

g 9.10 14e 2281 23,4 14,2 29 11,3

g 18.10 23¢ 238,7 249 14,8 29 11,9

E 30.10 35e 2317 27 16,7 31 13,6

) 7.1 43e 2381 284 17,9 33 14,6

D 17.11 53e 2457 301 18,8 3.4 15,4 ICaractéres organcleptiques
£ 25.11 61¢ 258,6 30,9 18,8 3.5 15,3 parfaits

2 7,21
g fer 5.12 71e 235,0 17,5 101 1,2 8,2 63,2 !
o 20 15.12 81e 278,5 9.7 73 1.5 5,8 61,31
& 3e 26.12 92e 273,8 8.1 55 1.1 4.4 25 |
£

R ; iés d o _Azote aminé 497 . 100
apports azofes du « premier jus» ! Aote fotdl = 49,2 p.
Azote ammoniacal
Azofe total 11,3 p. 100
Ne 20. — Espéce : Paracubiceps ledanoisi « Sardineau » (env. 15 cm)

Quantité 1 148 kg + 30 kg de sel Température de macération : 38 °C
Composition du peisson au départ : en p. 100,

— Humidité ... e 72,3
— Matigres grasses... ............ ... 7.3
— Cendres ... 2,9
— Matiéres protéiques ........ ... 16,7 soit en azote tolal : 2,68 p. 100

Mise en cuve 1 2.12.67.
Soutirages (résultats en grammes par litres)

Nombre Azote
Date de Cl Na Observations
jours Total | Formol | NH; | Aminé
&
5 5.12 3e 2270 13,6 é,1 1,5 4,6
5 15.12 13e 38,7 171 9,6 21 7.5
5 26.12 24e 248,0 18,8 10,3 2,4 7.9
E 4. 1.68 33e 249,2 19,5 11,2 2,6 8,6
o 15. 1 44¢ 255,0 20,7 12,1 2,7 %4
o 24,1 53e 256,2 20,7 12,6 2,9 2,7 Caracteres organcleptigues
£ 1.2 g1e 258,6 2.3 13.0 29 10,1 | bons
& 69,21
o ter| 12,2 720 M0 | 119 | 76 | 1.8 58 36,2 |
g e 27.2 87¢ 2644 8,5 6,0 23 3,7 39,61
e |

Azote aminé

Rapports azotés du « premier jus» ot ofal = 47,4 p. 100
Azote ammoniacal
Azote total = 13.6p.100
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No 21. — Espéce : Tétes de thon (+ 10 p. 100 de tubes digeshfs env.)
Quanhié : 142 kg + 30 kg de sel Température de macération : 38 °C

Composition du poisson au départ :

— Humidité
— Matiéres grasses............. ...
— Cendres . .. e
— Mahéres protéiques ....... R sait en azote total :

Mise en cuve @ 27.11.67.
Soutirages (résultats en grammes par litres)

Nembre Azote
Date de Cl Na Observations
jours Total | Formol I NH; | Aminé

5

5 .M 3e 257,4 10,8 54 1.1 4.3

5 11.12 14e 2887 13,9 7.5 1.7 1 58

3 20.12 230 2615 157 3.0 22 6,8

£ 30.12 33e 280,8 17,2 9.5 23 7.2

L 9. 1.68 43¢ 2948 17.9 9,9 24 7.5 |Caractéres organcleptiques
4T 19.1 53¢ 291,3 18,6 10,4 2,8 7.6 bons

E 19. 1 638 287.8 190 | 114 2.7 8.4 N7l

&

& ferl 9.2 74e 2995 | 1.8 | 65 | 19 46 4061
E 22 26,2 e 2830 8,4 52 1.1 41 4,21
Z

Azote aminé

R ¢ 1é j P——— = 442 p. 100
apparts azotés du « prermier jus » zole Toial 44,2 p
Azote ammoniacal
=142 p. 100
Azote total p-10
No 22, — Espéce : Déchets musculaires et cutanés de thon

Quantité : 180 kg + 40,5 kg de sel  Température de macération : 38 oC
Composition du poisson au départ : en p. 100.

— Humidité ... o 68,3

— Matiéres grasses........ ..ol 3.8

— Cendres .. ..

— Matiéres protéiques ... 21,0 soit en azote total : 3,36 p. 100

Mise en cuve 1 1.12.67,
Souhrages (résultats en grammes par litres)

Nombre Azote
Date de Cl Na Observations
jours Total | Formal | NH, Aminé
8
"é 4.12 3e 2726 141 6,1 21 4,0
g 14,12 13e 2744 20,7 11.5 4.1 7.4
g 26.12 25¢ 285,5 235 | 127 4,6 8,1
3. 1.68 33e 279.6 24,6 12,8 4.8 8,0
g 13. 1 43e 278,5 25,6 13,7 51 8,6 |Caradéres organclephiques
TE 23.1 53e 2773 26,5 14,7 51 2.6 bons
o 1.2 62¢ 2913 273 15,3 54 9,3 3471
o-
” ‘
o e 10, 2 T1e 2796 17.9 9.6 37 59 3881
‘é" 20 26, 2 87¢ 292,5 13,8 81 ' 31 50 29,21
oo

Azcte aminé
Rapports ozotés du « premier jus» : = 36,3 p. 100

Azote total
Azote ammoniacal

=198 p. 100
Azote total
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VIl. — INTERPRETATION DES RESULTATS

Des résultats de ces divers essais se dégagent
un certain noembre de faits intéressants, dont Il
faudra tenir compie pour assurer le succes et la
rentabilité d'une industrie saumuriére en Cofe-
d'lveire @

1} La marche de ['autolyse a température
ambiante est trés lente ; par exemple Ofoperco
ne 2 a mis 108 jours pour atteindre 16 g d'azote
total par litre,

D'autre part, le parfum caractéristique du
nuoc-mam apparaft tres lentement, voire pas
du tout, A ce sujef, on sait depuis les travaux
de BOEZ et GUILLERM que cet aréme «sul
generis » est surfout d0 & la présence de cer-
tains germes anaédrcbies, qui agissent dés les
premiers jours de |'autolyse, au sein de la chair
musculaire des poissons, alers gue le taux de
sel n'est pus encore frop élevé,

On peut penser dés lors, que lorsque la tem-
pérature de macération est trop basse, ceite
action bactérienne est considérablement raien-
tie, et par la suite, la teneur en sel s'étant élevée
graduellement a ['intérieur des muscles encore
non digérés, 'action bactérienne ne s'effectue
plus dans de bonnes conditions.

Ce qui exphque sans doute pourquoi le nuoc-
mam n® 2 mis en route par upe température
ambiante moyenne de l'ordre de 25°C n'a
jamais pu acquérir le fumet caractéristique.
(Toutefois, il y a également 1 un caractére d'es-
péce comme nous [e verrons plus loin.) La cuvée
n® 3 a donné de meilleurs résultats, car la tem-
pérature ambiante était un peu plus élevée au
mement de la mise en macération,

2y Par un chauffage léger & 38 °C, ia marche
de l'autolyse est trés ramde et les résultats sont
dans I'ensemble excellents.

Par exemple, Dioperca n® 12 a atteint 12 g
d'azote total parlitreen Sjours et 16 g en 14 jours,
contre respectivement 58 jours ef 108 jours pour
Ofoperca no 2 qui
ambrante.

De méme, Sardinella eba no 11 a atteint 20 g
d'azote fotal par litre en 32 jours contre 67 jours
pour Sardineila eba n° 3, bien que dans ce dernjer
cas les poissons soient nettement plus petits,

Les courbes 1 et 2 font nettement ressortir les
différences dans la progression du taux d'azote
total de ces squmures (malgré 'incident de chauf-

macérait & température |

fage de fa cuvée n® 11 donf il sera fait mention
au point 4) (Graphiques no 1 et 2).

3) Un chauffage a 380 puis & 449 aprés 10 jours
(cas des essais 13 et 15) ne semble pas apparter
grand-chose de plus qu'un chauffage perma-
nent a 38¢, le taux d'azote aminé final est méme
plus faible. Par contre, les caracteres organo-
lepfigues des premiers jus semblent légérement
supérieurs : couleur plus ambrée, odeur plus
agréable {ov moins désagréable) que dans le
cas du chauffage a 380,

4) Du fait d'un fonctionnement défectueux dy
thermostat, la cuvée ne 11 a été surchauftée au
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départ & plus de 45°C et la cuvée n® 10 égale-
ment, quoique 4 une température nestement plus
basse, de 'ordre de 43 ¢,

Ce chauffage excessif prématuré semble don-
ner un « coup de fouet » appréciable a Vaccrols-
sement de |'azote total scluble, mais on atteint
rapidement un taux limite qui finalement n’est
pas trés élevé.

En effet : Sardinelia eba ne 11 a 16,4 g d'azote

total par litre au bout de 3 jours, chiffre consi-

dérable, mais reste a4 20,6 g au bout de 65 jours.

Micropleryx n® 10 a 158 g d'azote total au
3¢ jour et 22,7 g au 62¢ jour, ce qui n'est pas
extraordinaire aprés des débuts aussi promet-
teurs,

De méme, ce chauffage excessif freine la
progression de l'azote des aminoacides, en
effet si nous prenons toujours Sardinella eban®i1,
Azote aminé
~Azote total
42,2 p. 100 pour le premier jus alars que pour
Sardinelia eba n® 3 le méme rapport est de
48,0 p. 100 (bien sbr il ne s'agit pas de poissons
du méme lot, maijs de poissons de méme espéce,
a composition trés voisine).

En somme, si I'on veut tenter une interpréta-
tion de ces faits (particulidrement nets dans le
cas no 11), il semble bien que les « protéinases »,
catalysant I'hydrolyse des grosses molécules de
protéines, sont stimuiées pendant un cerfain
temps, assez bref d'ailleurs, par un chauffage
a 450, alors que les enzymes catalysant les der-
niers stades de la digestion sont partiellement
inactivés par ce méme chauffage...

nous voyons que le rapport est de

5) En ce qut concerne ["azote ammeoniacal en
tant qu'indice d’altération, il faut noter que s
les fextes officiels censidérent comme accep-
tables les nuoc-mam ayant jusqu'a 50 p. 100
de 'azote formol sous cette farme, 1l ressort de
nos essats que ce chiffre est trés libéral. 1l est
caractéristique de voir que fous nos nuoc-mam
sonf trés en degd de ce chiffre. Le plus médiocre
de fous, le ne 5, arrive a 36 p. 100 seulement.
Si I'on considére le rapport PECMMLGCGI'

Azote total
il est pour ce dernier de 20,8 ». 100 et pour 'en-
semble de nos essais il varie de 10 4 17 p. 1€0
pour les poissons enfiers et il atteint 19,8 pour
les déchets musculaires de thon. Selon PEIRIER

" el NGUYEN-Kim-Kinh ce dernier rapport doit

|

étre de 13 415 p. 100 en général.
Nous avons eu |'occasion d'analyser un nuoc-
mam pollué, & odeur putride insoutenable,
Azote ammoniacal
son rapport =g Ste formol
Azote ammoniacal

Azote fotal 1!

n'était que de

37 p. 100 et son rapport
de 255 p. 100.

En scmme, nous pensons qu'il est nécessaire
de se servir de ces 2 rapports comme moyen
d'appréciation. En premiére approximation, on
peut admettre que des nuoc-mam ayant a ia fais
Azcte ammoniacal
~ Azote formol
Azote ammoniacal
 Azote total
rieur a 20 p. 100 doivent étre considérés, au
mieux, comme des produits de qualité médiocre.

un rapport supérieur a

35 p. 100 et un rapport

&) Il est généralement admis que la quantité
de sel nécessaire a la bonne marche de la macé-
ration doit étre de 1 partie pour 3 parties de
poissons ; c'est cefte propartion qui o été adop-
tée pour les 15 premiéres cuvées, mais ensvife
le rapport a été réduit a1/4 ; et méme a1/5 dans
le cas du « Cigare » et « Sardineau ».

Il ressort des résultats que cette derniére pro-
portion convient parfaitement quand le poisson
mis & macérer est en bon éiat.

Dans les premiers jus recueillis, Je faux de
«chlorures » n'a jamais été inférieur a 250 g
par litre, ce qui est trés suffisant pour assurer
une bonne canservation.

7y S l'on fait un classement des différents
« premiers jus » & 382 (provenant de cuvées non
funtées) en fonchon de la concentration en azote
total par litre, on trouve :

Ne 1« Cigare » avec 30,99
MNe 2 «Muscles de thon» 27,3 -
Ne 3 «Rouget» 25,5 -
Ne 4 «Maquereau» 239 -
Ne 5 «Grondin» 231 -
Ne 6§ «Médaille» 22,4 -
Ne 7 «Sardine» 222 -
Ne 8 «Friture» 218 -
Ne §  «Sardineau » 213 -
MNe 10 « Hareng » 20,6 -
Ne 11 & Rasoir » 19,3 -
MNe 12 « Tétes de thon» 190 -
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L'eau du nuec-mam étant uniquement le résul-
tat de ['exsudation du paisson, la concentra-
flen azotée au litre doit &tre logiquement d'au-
tant plus forte que les poissons mis @ macérer
sont plus riches en matigres protéiques, peu
hydratés et peu gras... Cecdi est parficuligrement
net pour les extrémes : «cigare» et muscles
de thon satisfont pleinement & cette condition,
tandis qu'd l'inverse, l2 rasoir est le poisson le
plus hydraté et (= plus pauvre en pratides...
e phénomene est moins net pour les intermé-
diaires, ce qui est normal, car d'autres facteurs
inferviennent fatatement dans la détermination
de ce taux azoté

B) L'un des objectifs de nos essais était d'éta-
blir les rendements des diverses macérations,
malheureusement, par suvite des fuites plus ou
moins imparfantes des cuves en bois, c'est sevie-
ment a partir de 'essai n® 10, c'est-a-dire 4
partir de I'utilisation de cuves en i6le vitrifice,
gue ces rendements ont pu &tre calculés.

Mais gu'entend-an par rendement ? On peut
en effet en envisager 2 types : le rendement
azoté « théorique » et le rendement azoté « pra-
fique ».

a) Rendement azofé théorique :

[l s'exprime par le rapport :

Azote récupéré dans Ieﬂs
Azote disponible av départ

Ce rendement trés intéressant sur le plan
théorique est malheureusement d'vne valeur
relative, en effet, si la précision du dosage de
I'azote total dans le jus est bonne, établir le
taux d’azote disponible dans une masse de pois-
sons est plus aléaloire, car il est beavcoup plus
difficile d'y préiever pour analyse une partie
réellement aliquote... quat qu’il en soit, les ren-
dements théoriques sont les suivanis

Ne 1 «Médarlle » (ne10) 68,6p.100
No 2 « Rasoir» (ne15) 63,5 —
MNe 3« Rasoir » (14 631 —
No 4 «Cigarew netdy 612 —
Ne 5 «Ffriture» (ne13) 803 —
{«Friture » {n°12)
NP 6 { « Sardine » {no 18) 89 —
i « Grondin » (ne17)
N® 7§ « sardineau » {n° 20 66 —
Ne 8 «Maquereau» {ne16) 532 —
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Ne 9 «Hareng » (ne11) 414 —
No1Q  «Muscles dethon» (ne22) 338 —
Remargues :

Dans 'ensembie, ces rendements ne paraissent
pas exfraordinarres, mais 1l faut fenir compfe
du fait que, si dans les conditions traditionnelles,
au Viet-narn, les macérations durent de 10 mos
4 1 an, dans nos essais le « premier jus » était
soutiré au bout de 2 mois environ, et les 2 ou
3 ringages dans un délai de 1 mois ; la digestion
avait donc une durée globale de 3 mois seule-
ment, délai compatible avec la rentabilité indus-
trielle et envisagé de ce fait pour [a future
FINUMA,

Le meifieur résuliat est obtenu par la médaiile,
ce qui est logique, car il s'agit du plus pefit des
poissons festés. Le plus mauvais est celul des
muscles de ton avec 33,8 p. 100. Toutefois, un
3¢ lessivage (qui n'a pu étre pratiqué par suite
d'une fousse manceuvre) auralt certdinement
permis de récupérer encore une vingtaine de
litres @ 8 ou 9 g d'azote au moins, ce qui aurait
porié le rendement aux alentours de 37 p. 100
environ, chiffre faible de toutes fagons... Ce ren-
dement déplorable s’explique d'ailleurs en raison
de I'absence totale d'enzymes digestifs dans cette
cuvée ; la digestion est uniquement le fait des
« catheptases » musculaires, réputées moins
actives, et des enzymes d'origine bactérienne.

Le rendement, trés faible également, de la
cuvée de « hareng» n® 11 ne peuf guére s'ex-
pliquer que par I'action néfaste de la surchauffe
anormale du début de la macération, qui auralt,
aprés une stimufation passagére, détruit une
bonne partie du stock diastasique. 1l n'est pas
douteux que dans des condittons nermales, le
rendement aurait été frés supérieur,

b) Rendement azoté « pratique » :

Plus intéressant sur le plan pratique, ce ren-
dement est représenté par le velume de nuoc-
mam commercial, 4 15 g d'azote tolal par litre,
obtenu par le kilogramme de poisson,

Les rendements pratiques sont les suivants :

No 1 «Cigare» (ne19y 1,581
Ne 2 «Médaille » (ne10) 1,34 -
j « Rasoir » (n®15)

Ne | « Sardgine » {no 18) 117 -
Ne 4 « Rasoir » (no14) 1,16 -
Ne 3 «Grondin» (ne 17} 1,15-
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No & «Frituren (ne13) 113-

Ne 7 «Maquereauv » {no16) 112 -

Ne 8 «Friture» (ne12) 1,10-

MNe 9 «Sardinegu » (no20) 1,01 -

Ne 10« Hareng» {(ne11) 0,91 -
{ « Muscles de thon» (n° 22)

Ne 11 ; « Tétes de thon»  (n®21) 0.76 -

Sur le plan pratique, le « cigare » est donc le
plus rentable (en dehors de toute considération
de prix, bien entendu), mais la « médaille
occupe encore un trés bon rang.

[l est remarquable de constater que les 2 cuvées
de thon ont donné le méme rendement, bien
que trés différentes... Dans les conditions indus-
trielles, il n'est pas douteux quel'adjonction d'une
faible proportion de tubes digeshfs aux déchets
musculaires accroftrait le rendement notable-
ment. L'utilisahon des tétes, qui représentent
un grand volume pour une faible proportion
d'azote, ne se justifie que si I'on dispose de cuves
inutilisées, en raison du manque prolongé de
foute autre matiére premiére plus valable.

Compte tenu de son bas prix, le «rasoir»
qui a un assez bon rendement semble donc inté-
ressant, malheureusement, le point 9 viendra
infirmer cette opinion favorable.

9) Sur le plan des caractéres organcleptiques,
51 I'on néglige les cuvées arrétées prématuré-
ment pour cause de fuites, on peut faire le clas-
sement suivant des « premier jus»

Ne1  « Cigare »
{ «Rouget»
Mo 2 1 « Grondin »
[« Médaille »
« Sardinelies »
No 3 ) « Maquereau »
/ « Muscles de thon»
« Sardineau »
Ne 4 ; « Tétes de thon »
Ne5  «Friture»
Ne g « Rasoir »

Ce classement est bien entendu subjectf, el

Par contre, le n® 5 est nettement inférieuvr car
fade.

Enfin, le ne 6 est a la hirmite de 'utilisation,
méme si sa feneur en azote ammoniacal est
faible, comme dans les cuvées 14 et 15 1l v a
donc |4 un caractére spécifique défavorabie trés
net,

ViIl. — CONCLUSION

Les conclusions des analyses peuvent se résu-
mer ainsi :

1) [i est possible de faire d'excellents nuoc-
mam 4 partir de poissons du Golfe de Guinée,

2) Latempérature ambiante de la Cote-d'Ivoire
est insuffisante pour permettre la macération
sans chauffage dans les délais compatibles avec
la rentabilité industrielle.

3) Une température de macération de 38¢C
est suffisante pour obtenir de bons résuliats,
dans un délar global de %0 jours environ.

4) Parmi les poissons pouvant étre péchés en
grande quantité a Abidjan, sont particuliérement
recommandés

Micropteryx chrysurus de petite talle @ la

« médaille ».
Auxis thozard de petite taille : le «cigare ».
Trigla sp. : le « grondin ».

Sardinello eba et Sardinello ourita : les sardinelles
appelées localement « hareng » et « sardine ».

Scomber colias de petite tallle : le « mague-

reau .
Paracubiceps ledanaisi @ le « sardineau ».

{Bien entendu, il est certain que d'autres
espéces pourraient donner d’aussi bons résultats,
mais elles n'ont pas pu éire expérimentées.)

5) Sont a éviter

Otogerca aurifo, la «friture» qui donne un

© nuec-mam uhhisable mais trés fade,

surtout les &carts enfre chaque groupe sont iné- |

gaux. En fait, les no8 1, 2, 3, 4 sont tous trés

bons, le n® 1 est assez nettement détaché, mais

les nos 2, 3, 4 sont proches les uns des autres.

!lisha africana, le « rasoir » qui donne un nuoc-
mam a odeur et a go(t désagréables.

6) Déchets musculaires de thon et tétes de
thon accompagnées d'une faible proportion de
tubes digestifs, sont parfaitement récupérables
et fournissent de bons nuoc-mam.
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SUMMARY

Studies on the nuoc-mam salt-water fiches in lvory Coast

In Fishery Laboratory of Abidjan, various experimentaticns have been carried
out by the authors, in order to launch the nuoc-nam manufacture te industrial
scale.

The authers indicate the employed equipment and the selected species, they
define the pursued objects and give the chrenology and the control of experi-
mentations. Finally, they explain lhe analysis results, stated in 22 tables.

To conclude, it is possible to make very good nuoc-mam with Guinea Gulf
fishes. Atemperature of 38°C, above ambient femperature, is enough fe obtain,
good results, in 90 days about. The advised species are : Micropferyx chyrsurus,
Auxis thazard, Trigla sp., Sardineila eba, Sardinella ourita, Scomber colias, Paro-
cubiceps fedanois),

RESUMEN

Estudio sobre los nuoc-mam de los pescados de mar en Costa de Marfil

Con el objeto de promover la fabricacién industrial de nusc-mam, los autores
efectuaron varias experimentaciones en el Laboratorie de las pescas de Abid-
jan.

Se indican el material utilizado y las especies elegidas, Se definen los pro-
pdsitos proseguides. Se dan la cronologia y el desarrollo de los ensayos.

Se interpretan los resultados de los andhisis notades en 22 cuadros.

En conclusién, fos autores indican que es possible fabricar excelentes nuoc-
mam a parfir de pescados del golfo de Guinea. Una temperatura de 38 °C,
superiora a la temperatura ambiente, es suficiente para obtener buenos resul-
tados despues de unos 90 dios.

Se recomandan las especies siguientes :

Micropteryx chrysurus, Auxis thazard, Trigla sp., Sardinella eba, Sardinella aurita,

Scomber cofias, Poracubiceps ledaneist.
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ANNEXE

TECHNIQUES UTILISEES
POUR LES ANALYSES DU NUOC-MAM

Les analyses chimiques courantes de nuoc-mam sont
. L
effeciuées sur une dilution au % préparée comme suit :

— On verse dans une ficle jaugée de 200 ml, 10 mi de
nuoc-mam filtré exactement mesuré au moyen d'une
pipette précise, on ajoute de I'eau dishllés jusqu'au fraif
de jauge et [on mélange pour avorr une dilution par-
faite.

1) Azcle talai

L'azcte total est dosé par la méihode de KIELDAHL,

frop cornue pour qu'il soit nécessarre de la détailler ici,

; 1

sur une prse d'essar de 10 ml de la solution au 3 -

Le distillal est racueill dans 25 ml d’une solution d’acide

boroue & 4 p 100 additrannée d= 10 goultes du colorant
survanaf

3 partes du Vert de bromocrésol a4 0,1 p. 100 dans
S Taleool a 959,
oartie de Rouge de méthyle a 0.2 p. 100 dans
I'alcaol & 950

( 1
Le trage est effectué directement par de I"acide sulfu-

i ,
ricue Tl Sait le nombre de ml de la solution nécessaire,
la quanhté d'azote total en grammes par hire de nuoc-
mam, est donnée par

nx 2,8
2y Azate filranle cu formal,

Le dosage s'effectue par la mithode de SORENSEN
modifié par EFFRONT.
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Réactifs :

1) Une solution renfermant 0,5 p. 100 de phéncl phta-
léine dans I'alcool a 50e.

2} Une solution de formol gqui doit é&tre préparée au
moment de I'emploi de la fagon suivante @ 4 50 ml de
formol commercial on ajoute 1 ml de la solution de
phéncl phtaléine et la quantité de soude nécessaire pour
obtenir une trés |égére feinte rose.

3) Une solution saturée de baryte dans I'alcool méthy-
lique.

Analyse :

1

A 50 ml de la dilution de nuoc-mam au % placés dans
une fiole jaugée de 100 ml on ajoule 1 ml de phéncl
phtaléine, 2 grammes de chlorure de baryum puis envi-
ron 5 ml de la selution de baryte. On améne le contanu
de la ficle a 100 ml, on agite, et on laisse 15 minutes au
repos. On filtre, puis on préléve 2 fois 25 ml, pour pro-
céder 4 2 titrages. On neutralise chaque prélévement
™ .
15 " contrélant au
phmétre, puis on gjoute 10 ml de formo! dans chaque.

au moyen d'acide chlorhydrigue

. N
On ajoute, puis on hire avec une solution de scude 10

les 2 jusqu'd obtenhion du Ph 9.

Soit n et n’ les nombres de ml nécessaires pour les
2 prélévements, I'azote titrable au formol est donné, en
grammes par litre de nuoc-mam, par la fermule :

n4n'
5 ® 2,24

3) Azote ammoniacal.

1 . ‘
50 ml de la solution de nuoc-mam au = sont introduits

0
dans un ballon & distiller avec 100 ml d'equ, de la pierre
ponce et une pincée de magnésie calcinée. On recueille

le distillat dons I'acide borique & 4 p. 100 comme pour
|'azote total ; on distille environ les 2/3 du liquide.

Puis en procéde au fitrage direct avec de |"acide sulfu-
, N
rique 75 -

Soit n le nombre de milhhtres d'acide utilisés, 'azote
ammoniacal en grammes par litre de nuoc-mam  est
donné par :

n ¥ 0,56

4} Chlorures.

Les chlorures sont titrés par la méthode classique de
CHARPENTIER et YOLHARD.

Réactifs :
1) Acide nitrique pur.
2) Solution saturée d'alun de fer et d’ammonium.

3) Solution de sulfocyanate de potassium % .

4) Solution de nitrate d'argent % .

Analyse

Dans une fiole jaugée de 200 ml on verse successive-
ment ;

— 20 ml de la soluticn de nuoc-mam au 0"

— 5 m! de la seclution d'alun,

—10 ml d'acide nitrique,

— &0 ml de la solution de Nitrate d'argent.

On compléte @ 200 avec de I'eaqu distillée, on fllire et
I'on dose sur 100 ml de filtrant au moyen de la solution
de sulfocyanate Soit n la quantiié de m! de Sulfocyanate
nécessaire, la teneur en chlorures en grammes de ClNa
par litre est donnée par :

(G0—n) % 11,7
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