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Études sur les nuoc-mam de poissons de mer 
en Côte-d’Ivoire 

par J. F. AlDRIN*, Y. BRIAND* et 5. VERGER* 
(Avec le CO~CLWS technique de A. FAUBEAU) 

1. - GÉNÉRALITÉS 

C’est le 21 décembre 1916 que la première 
définition légale du « nuoc-mam » a été donnée 
dans un arrêté du gowerneur général de I’ln- 
dochine ; cette définition conserve actuellement 
toute sa valeur : 

«Le nuoc-mam est le résultat de la macération 
du poisson dans une solutton concentrée de sel 
marin, c’est essentiellement une solution salée 
de matières albuminoïdes à un certoln degré de 
désintégration. » 

Il s’agit donc. dans toute I’occeptmn du terme, 
d’un autolysat de poisson, I’autolyse étant proté- 
gée contre la putréfaction bactérienne par la pré- 
sence d’une forte proportion de sel. 

L’arrêté de 1916 ne se confentaf pas de définir 
le ““oc-mam, II fixat en outre, avec précIsIon, 
un certain nombre de normes chimiques dans 
lesquelles I’autolysot devalt se ien~r pour resier 
sain et marchand. En fait. ce texte était le résultat 
des travaux de ROSÉ. pharmacwnfrançols, qui. 
le premier, avait abordé l’étude chimique de ce 
produit à l’Institut Pasteur de Saigon. 

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

Présideni de la RépublIquedu Vietnam reprenalf. 
ou peu s’en faut, les normes de ROSC. 

Après ROSÉ, d’autres auteurs ont étudié la 
fabrication, la composition, les méthodes d’ana- 
lyse et la valeur alImentaire du nuoc-mom. Tous 
ont fait ressortir la richesse nutrltlve de ce der- 
mer. richesse en acides aminés bien sûr, mais 
aussi rlchesse en éléments mlnéroux et en vita- 
mines, partlcullèrement en vltamine 612. 

Bien que vietnamien d’origine, le nuoc-mam 
a été fabriqué également dans d’autres pays, 
en particuher au Sénégal. Enfin, sous l’impulsion 
d’un Français originaire du Vietnam. la fabri- 
catlon à une échelle Industrielle de ce produit a 
été lancée en Côte-d’Ivoire (*), après dlverses 
expér,mentotlons, auxquelles le laboratoire des 
pêches partnpa octlvement. 

Dons le travail Ici présenté, II ne sera fait men- 
tlon que de la partle purement chimique de ces 
~S~IS. Les quesimns concernant les détails tech- 
nologiques de lafabricot~on. ainsi que les réper- 
cuss~ons socio-économiques résultant de la muse, 
sur le marché afrlcaln, d’un nouveau prodult 
ollmentalre azoté de grande valeur nutritive. ne 
seront pas évoquées Ici. 

* République de Côte-d’hre, Miorrfêre de Jo Producfmn 
onimaie, Loboraioire des P@ches. (*) Lo Saciélé FINUMA. 
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Toutefois, comme il est impossible ou lecteur 
non averti de comprendre le sens et la ra!sor des 
analyses 8’11 ignore tout de lafabricot~on du “uoc- 
mam II est nécessaire dans un premier temps de 
rappeler les grandes lignes de celle.~~. 

II. - PRÉPARATION DU « NUOC-MAM>> 

tnvletnamlen, “uoc-mamsigni~ellttéralement: 
«eau de poisson salé ». 

Cettesignification nousdonne déjà les matières 
premièresessentielles qui sont : lepoissonet lesel. 

Le matériel nécessaire est limité à des cuves 
de macération possédant 0 leur partie inférieure 
un ou plusieurs robinets précédés d’un dispositif 
filtrant. 

Ces cuves peuvent ~~VOIT un volume variable, 
en général de l’ordre de 3 ou 4 mètres cubes. 

Le matériel étant en place, le polsso”, aussi 
frais que possible, doit être salé puis mis en cuve. 
La quantlté de sel employé est en général de 
l’ordre de 1 panier de sel pour 3 de poissons. 

L’autodigestIon du poisson est un phénomène 
complexe, où les diastases musculaires et doges- 
tlves ont un rôle essentiel, mais l’action bacté- 
rienne n’est pas négligeable pour autant, surtout 
dans la première phase. 

BOËZ et GUILLERM en particulier ont prouvé 
que le fumet caractéristique du nuoc-mom est 
produit par l’activité de certains germes anaé- 
robies stricts irès protéolytiques, qui cultivent 
dans le tissu musculaire dès /a mise en cuve. Ces 
boctérles ne se répandent pas, par contre, dans 
la stlumure elle-même. 

Apres plusieurs mois de ce processus outo- 
lytique, on soutIre un « premier jus » de “uoc- 
mam. liquide jaune ambré ou doré d’odeur 
agréable, titrant couramment 25 à 28 g d’azote 
total par litre ; c’est le « nuoc-nhut ». 

Ensuite, plusieurs « lessivages ». c’est-à-dire 
des rinçages avec de l’eau salée, permettent de 
récupérer le maximum d’azote de la cuve. qui 
est loin d’être épuisée après le wdage du premier 
,“S. 

Ces rfnçages, nécessairement moins riches, 
seront mélangés à du premier jus pour devenir 
des nuoc-mom commerciaux. titrant entre 11 et 
20 g d’azote total par litre. 

En ce qui concerne la technologie de “os essais 
à Abidjan, il est nécessaire de préciser qu’après 
avoir utilisé des cuves en bois d’une étanchélié 

souvent douteuse, nous employâmes finalement 
des cuves en tôle wtrifiée qui se révélèrent excel- 
lentes. Quant à la température de macération, 
après les premiers essais à la température 
ambiante. un disuositif de chauffaoe avec ther- < 
mostat fut adopté, qui, malgré quelques aléas 
permit d’obtenir des températures de l’ordre 
de 3BoC et plus, à l’intérieur des cuves. 

Ill. -CHOIX DES ESPÈCES 

Le Golfe de Guinée ne recèle pas les mêmes 
espèces que les eaux du Vietnam. Nos essais ne 
pouvaient porter que sur des poissons commu- 
nément pêchés à Abidjan. 

Voici les espèces qui ont été testées : 

- Tout d’abord les Sardlnelles : Sardrneilo 
ourifo et Sordinello ebo appelées respectivement 
«sardine » et x harwg » à Abidjan. Ces poissons 
représentent à eux seuls envfro” 60 p. 100 des 
captures de la pêche industrielle... c’est dire que 
la matière première ne saurait manquer en ce 
qui les concerne. 

- Otoperca ourito (*) la «frlturex et ilisho 
ofrricona le « rasoir » sont pêchés en grandes 
quantliés également, ce sont des poissons bon 
marché. 

- Bon marché aussi, mais plus rares, sont la 
friture à barbe (Penfanemus quinquorius) et le 
«grondin » (genres tvgla et Lepido tr~yla). 

- Mmpieryx chrysurus le << plat-plat >> porte 
le nom de «médaille» quand II est de toute 
petite taille. En principe, il “‘est pas vendu dans 
ce cas, cor au-dessous de la taille marchande. 
Une dérogation pourrait être prévue, dans cer- 
talnes circonstances, pour la fabrication du 
““oc-mam, car la « médaille » s’est révélée, 
comme on pouvait s’y attendre, très bien adaptée 
à cette préparation. 

- Le « rouget » upeneus proyensis est assez 
communément pêché, il est nettement plus cher, 
mais très fin. 

- La «ceinture » (Trlchiurus lepiurus) est un 
poisson très allongé mais très aplati, pouvant 
atteindre 1,50 m. II nous a semblé intéressant 
d’en essayer une cuvée de petits spécimens de 
50 cm environ. 
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- Pour connléter l’éventail des familles. ont c) Appréciation de la qualité du produit final 

d) Interprétot~on. été expérimenks également : le maquekx 
(Scomber ~0110s) et le «cigare » (Auxis thozard) 
poissons bien charnus du groupe de scombri- 
formes, et pour clore la Ilste, le sardineau (Poro- 
cubiceps ledonm~). petit poisson de la famille des 
stromatéidés. 

Les analyses chimiques effeciuées sur les sou- 
mures furent : 

1) Dosage des chlorures (*). 
2) Dosage de l’azote total (*). 
3) Dosage de l’azote titrable au formol (*). 
4) Dosage de l’azote ammoniacal (*), 
5) Accessarement : Dosage de l’extrait sec. 

mesure du pH. etc. 

Enfin, il a semblé particulièrement utlie d’es- 
sayer certains déchets provenant de la conser- 
verie de thons : d’une part des déchets de parage 
comprenant : peau et fragments de nogeo~res 
mais surtout des muscles noirs : d’autre part les 
têtes, avec environ 10 p. 100 de tubes dlgestifs. 
Ces déchets, dont la richesse en protides est I 
encore considérable, étaient jusqu’à maintenant 
perdus pour l’alimentation de l’homme. 

Remorque : 

IV. - BUTS ET CHRONOLOGIE DES ESSAIS 

Les dosages 1, 2, 3. 4 sont classiquement pra- 
tiqués pour l’étude et le contrôle des autolysats 
en général, et servent de base aux textes officiels 
réglementant la fabrlcatlon et la vente de ces 
produits (cltons en particulier le décret 80 KT 
du 7 août 1963 de la République du Vietnam). 

Lesobjectifsàotteindreétaientessentiellement : 

1) Voir s’il était possible d’obtenir du nuoc- 
mom valable à partlr de poissons du Golfe de 
Guinée dans de bonnes conditions de rentablllté. 

2) Etobhr la température optlmole de macé- 
ration, ainsl que la quantlté optimale de sel 
à employer. 

3) Parmi les poussons testés, mettre en évi- 
dence ceux susceptibles de donner le meilleur 
nuoc-mam. avec le meilleur rendement. 

4) D’une façon générale, de récolter le maxi- 
mum de renseignements de nature chimique et 
technologique. 

Il y  aurait beaucoup àdire sur lavaleur intrin- 
sèque de certaInes de ces analyses. Certains 
auteurs ont démontré en particulier que In mé- 
thode de titrage au formol de SORENSEN mon- 
quait de précision, et ont préconisé des techniques 
plus fines mois malheureusement plus longues et 
plus délicates. Nous pensons personnellement 
qu’en procédant toujours rigoureusement dans 
les mêmes conditions, la méthode au formol 
permet d’apprécier correctement la digestlon 
des protéines au cours de I’autolyse, c’est pour- 
quoi nous l’avons systématlquement pratiquée 
sur chaque échantillon prélevé. 

Les essais furent effectués entre décembre 1965 
et mon 1968 ; voici l’ordre chronologlque des 
diverses mises en cuve : 

V.-CONDUITE DE L’EXPÉRIMENTATION 

II étolt hors de nos possibilités de procéder à 
une étude scientifique complète de ces 22 mocé- 
rations, en particulier la partle bactérmlog\que 
de la question n’a pas été abordée. 

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

Schématiquement. on peut admettre avec les 
<<classiques >> qu’un nuoc-mon- est d’autant plus 
riche que sa teneur en azote total est plus grande, 
et par ailleurs, I’autoiyse a été d’autant plus 
poussée que la teneur en azote aminé est plus 
élevée (cette dernière étant obtenue par la diffé- 
rence azote formol moins azote ammoniacal). Le 
taux d’azote ammoniacal permet enfin de se 
rendre compte du degré d’altération du produit : 
les textes officiels prévolent que la teneur en azote 
ammoniacaI doit être au plus. égale à la moitié 
decelledeI’oroteformol.Commenousleverrons 

a) Détermination de la composition du poisson 
plus loin. II s’oglt là d’une valeur extrême, 

mis en macération. à partir d’un échantillon 
excess,ve selon nous. 

représentatif du lot. 
Signalons enfin que les premiers lus des pnn- 

b) Etude de la marche de I’autolyse au moyen 
clpales cuvées ont été expédiés ou laboratoire 

d’analyses chimiques simples, pratiquées tous 
du service d’alimentation et de nutrition de I’lns- 

les 10 jours environ, sur un échantillon de sau- 
mure, jusqu’à la fin de la macération. (*) Voir lechnques en mnexe. 
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titut d’Elevage et de Médecine Vétérinaire des 1 
pays tropicaux à Alfort, pour y  être soumis à des 
analyses plus poussées : chromatographie des 
aminoacides et dosages de certains éléments 
minéraux en parf~cul~er. Ces études feront l’objet 
d’une publlcation distincte. 

siblement tous les 10 jours, après le soutirage 
du 3ejour, jusqu’à l’obtention du « premier jus ». 

Ces résultats matérialisent I’enrichwement 
progressif de la saumure en azote lors de la 
digestion. 

VI. -RÉSULTATS DES ANALYSES 

Les résultats chiffrés des 4 séries d’essais sont 
exprimés dans les tableaux ci-après numérotés 
de 1 à 22. 

Ces tableaux montrent pour chaque cuvée 
étudiée : 

4) Les résuliats des mêmes analyses effectuées 
sur les jus de rinçage, 5’11 y  a lieu. 

5) Les quantités de nuoc-mam obtenues pour 
les «premiers jus » et les rinçages, quand ces 
quantités ont pu être valablement mesurées. 

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

Remorque : 

1) La composition centésimale (*), et le poids Parfois des fuites excesswes ont entraîné une 
des poissons mis en macérailon. ainsi que la 
proportion de sel ajouté. 

interruption prématurée de l’expérience, comme 
dans les cas 1, 8 et 9. 

2) La température de macération. 

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

Les fuites relativement légères des noa 2,3,5,6, 
7 ont permis de mener les expériences jusqu’à 
l’obtention du « premier jus », mais ces ~SKIS 
n’ont qu’une portée limitée. 

Les essais4,10,11,12,13,14,15.16,17,18,19, 
20, 21,22 ont pu être menés à terme sans perte en 
cours d’autolyse. 

1 re série : Jempéroiure ombianle - cuves en bols. 

20.12.65 Sordrnella ourito 
20.12.65 otoperco our1to 
28. 1.66 Sordmefla eba 

2e série : Température 38 OC - cuves en bois. 

17.10.66 
19.10.66 

upenus proyens1s 
llrsho ofricano 

21.10.66 Sordinello ouvia 
21.10.66 Scamber colios 
19.11.66 Penlonemur 
30.11.66 

qv~nquorius 
Jrlchiurus lepfurus 

3e série : Tempéroiure 38 OC et 3%44OC - cuves en lôle vilvfiée. 

25. 2.67 Microbtervx chrvsurus 
25. 2.67 soi &Ii; ebo ’ 

«Médaille » 38 OC 
<< >> 38 OC 

6. 3.67 oioperco our1to 
Hareng 

1 
même ,*, « Friture » 38 OC 

Otoberco ourihl - 380 D”IS 44oc 
9. 3.67 

19. 8.67 

::: 9::; 
25. 9.67 
27.12.67 

4e sém : Température 38 OC - cuves en tôle vitrifiée. 

27.11 .67 T&es de Ihons 
1 .12.67 

(+ 10 100 de tubes p. 
Déchets musculaires de thon 

digestifs env.) 
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N” 1 

Espèce : Sordlnella aurito «Sardine » (environ 12 cm) 
Quanlité : 180 kg + 65 kg de sel Température de mzcératron : omblante 

Composifion du poisson ou départ : en p. 100. 
- Humidité 73,5 
- Matières grasses 3.0 
- Cendres <............................ 
- Matières protéiques 18.9 soit en azote total : 3,02 p. 100 

Mise en cuve : 20.12.65. 

Soutirages (résultats en grammes par litres) 

Date 

23.12.65 30 292.5 2.0 
4. 1.66 14e 285,4 9.2 4.9 0.6 

14. 1.66 
Fuiter trop ~mportanles arr&f 

24e 290.2 2.9 de I’enpérlmen+at,on. 

No 2 

Espèce : Otoperca ounto « Friture » (environ 16 cm) 

Quonfité : 180 kg + 65 kg de sel Température de macération : ambiante 

Composhon du poisson au départ : en p. 100. 
- Humidité ., ,. ., 70,7 
- Matières grasses., 4,8 
- Cendres ..<.<<.<.<<.... 
- Matières protéiques 18,6 soit en azote total : 2.90 p. 100 

MIS~ en cuve : 21 .12.65. 

Soutirages (résultats en grammes par litres) 

24.12.65 3 
4. 1.66 13 

14. 1.66 23e 
24. 1.66 3% 

3. 2.66 43 
13. 2.66 53 
23. 2.66 63e 

4. 3.66 73 
17. 3.66 86e 
28. 3.66 97e 

8. 4.66 108~ 

CI No 

301 
289.3 
287.3 
290.0 
293.6 
207.0 

- 

Total 

6.0 
7.3 
8.4 

Formol 

3.0 
3.8 
4.1 

:Y:: l 
5.5 
6.4 

w 

1.0 
1.2 
1.4 
1.5 
1.6 

2 
2.6 
2.7 
4.0 
4.8 
5.2 
6.0 
6.1 Odeur de nuocmom abre “k 

es) 
- 

Azote aminé 
Rapports azotés du <<premier jus x : Azoie tota, = 43.1 p. 100 

Azote ammoniacal 

Azote total 
= 14.4 p. 100 
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No 3. - Espèce : Sord~nella ebo «Hareng » (environ 11 cm) 

Quonfité : 195 kg + 65 kg de sel Température de macération : ambiante 

Composition du passon ou départ : en p. 100. 
- Humidité ., 73,4 
- Matières grasses.. ., 2,7 
- Cendres <. 
- Matières protéiques 19,l soit en azote total : 3,05 p. 100 

Mise en cuve : 28.1 .66. 
Soutirages (résultats en grammes par Iltres) 

Nombre AZde 
Date de Cl No ~ Observations 

jO”TS Total Formol NH, Aminé 
~~ 

31.1.66 3e 294,2 
10.2.66 13 11,2 52 0.7 4.5 
20.2.66 23e 14,4 7,0 1,2 5.8 

4.3.66 35e 278.5 15,9 889 1.4 7,5 
17.3.66 4Be 18,6 9,7 1,7 8.0 
38.3.66 59e 19.6 11.1 1,7 9.4 

9.4.66 me 280.8 20.4 Il,8 2.0 9.8 Arrêi de l’expérience (fuite! 
Carocther organoleptiquc 

satirfaisonts. 

Azote amIné 
Rapports azotés du « premier jus » : Arote tota, = 48,0 p, 100 

Azote ammoniacal 
Azote total 

= 9,8 p.100 

NO 4. - Espèce : Upeneus proyensis « Rouget » (environ 17 cm) 
Quanfrté : 156 kg + 52 lkg de sel Tempérafuie de macérofion : 38 OC 
Composition du poisson ou dépari : en p. 100. 

- Humidité . 73,9 
- Matières grasses.. 3,0 
- Cendres ..<.................. 
- Matières protéiques 17,s soit en azote total : 2,8 p. 100 

Mise en cuve :17.10.66. 
Soufirages (résultats en grammes par litres) 

Nombre Azo,e 
Date de c1 No Observations 

j”“TS Total Formol NH, Aminé 
~~~~ 

E 

2 
21 30 4e 301 ,o 3.6 

'Y 
31.10 14e 291 ,o 14.0 7.0 1,8 52 
10.11 24e 287,O 18.9 10.1 287 

F 
7,4 

20.11 34e 272.6 21.0 11.7 2,8 889 
t 5.12 49e 272,6 23.2 13.3 3.0 10.3 

:E 16.12 60e 271.4 24.5 14.3 3,5 10,8 Carac,ères organolept,quer 

5 30.12 74e 272.6 25.5 14,7 386 11.1 très ratirfaisonts. 
a 

g qer 13.1 88e 275.0 17.1 10.1 2.2 7,9 
z 2e 23.1 98e 291.3 10.5 5.6 1.6 4,o 

2 

Azote aminé 
Rapports azotés du << premrer ,us >> : Azote +ota, = 43.5 p.100 

Azote ammoniacaI 
Azote total = 14,l p. 100 
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No 5. - Espèce : llisho afrlcano « Rasoir » (environ 17 cm) 
Quanfrié : 160 kg + 54 kg de sel Température de macération : 38 OC 
Composition du poisson ou départ : en p. 100. 

- Humidité 74,8 
- Matières at-asses.. 3.7 
- Cendres I.. 
- Matières protéiques 17.0 soit en azote total : 2.72 p. 100 

Mise en cuve : 19.10.66. 

Dote 

24.10 
2.11 

13.11 
22.11 

5.12 
16.12 
30.12 

Soutiroaes irésultats en qrammes par litres) 

se 
14e 
25e 
34e 
47-- 
w 
72e 

310.0 
292.0 13.4 
287.0 15.4 
2762 16.5 
283,0 18.3 
275,0 19,2 
277.3 20.7 

- 

3.0 
76 
9.1 
93 

10.4 
11 ,1 
IL9 

3.4 
3,6 
3,9 
4.1 
4.2 
4,3 

482 
5.5 
5,9 
63 
6.9 
7.6 Coroct&res organoleptiquer 

déplorables. 
Arrêt de l’expérience (fuiies). 

Azote aminé 
Rapports azotés du «premier ]US » : 

Azote total 
= 36,7 p. 100 

Azote ommoniacol 

Azote total 
= 20.8 p. 100 

No 6. - Espèce : SardinelIa ourrfo «Sardine » (environ 10 cm) 
Quontiié : 153 kg + 51 kg de sel Température de mocératron : 38 OC 
Composrfwn du pinson (IU départ : en p. 100. 

- Humidité 73.1 
- Matières grasses.. 4,4 
-Cendres ..<..<............,<, 
- Mat&es protéiques . 17.0 soit en azote total : 2,72 p. 100 

Mise en cuve : 21 .10.66 

Dote 

24.10 
4.11 

14.11 
22.11 

5.12 
16.12 
30.12 

- 

I 

30 
14r 
24e 
32s 
45” 

e 

:i. 

Soutirages (résultats en grammes par htres) 

298 
292.0 
282.0 
277.0 
282,O 
278.5 
276.1 

:l 3.5 Température tombée à 29 “C 
11.4 6.2 ’ ‘52’ 1.0 

717 
rec,,fica,,on par thermosta+ 

16.0 9.2 1.5 
19.5 11.9 1,9 10.0 
21 ,o 12.0 2.0 ~ 10.0 
21.6 13.3 2.2 11.1 
22.5 13.4 2,2 11.2 Caractères organoleptique: 

très bons. Arrêf (fu,ter). 

Rapports azotés du «premier jus » : ~:~~~+~a’,“’ = 49.8 p. 100 

Azote ammoniacaI 
Azote iota1 

= 9,8 p. 100 
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Espèce : Scomber col~os « Maquereau » (environ 17 cm) 

Quantité : 171 kg + 57 kg de sel Température de mocératmn : 38 OC 

Composition du porsson ou départ : en p. 100. 
- Humidité 74.6 
- Mailères grasses.. 3,0 
-Cendres ,..,.,.................,..<,, 
- Matières protéiques 18,O soit en azote total : 2.88 p, 100 

Mise en cuve : 21 .10.66. 
Soutirages (résultats en gmmmes par litres) 

24.10 3” 
28.10 9 

4.11 14 
14.11 24 
22.11 32e 

5.12 4% 
16.12 56 
30.12 TOC 

285.5 14.7 
281 ,o 15.7 
280,& 168 
276.1 17,l 
273.2 17.5 
272,6 18.5 

7.7 1,s 62 Perte d’en” 10 I de roumure 
9.2 1.9 7,3 & 12,8 g d’azote +~+a,. 

10.0 1.9 8.1 
10,2 2.0 8.2 
10.5 2.0 8,5 Caractères orgonalepliquer 
10.9 2.0 8.9 très bans. 

Azote aminé 
Rapports ozoiér du «premier jus » : Arote +ota, = 48.1 p. 100 

Azote ammoniacol 

Azote total 
= 10,8 p. 100 

N“ 8 

Espèce : Pentonemus quinquorius « hture à barbe » (env. 18 cm) 

Quantdé : 162 kg + 54 kg de sel Jemp~rafure de macératron : 38 ‘X 

Compositron du poisson ou départ : en p, 100. 
- Humidité 70,O 
- Matières gt-asses. 9.6 
- Cendres ...<...<...,,.,,,, <,,,. 
- Matières protéiques 15.7 soit en azote total : 2,51 p. 100 

Mise en cuve : 19.11 .66. 
Soutirages (résultats en grammes par litres) 

23.11 4e 
14.12 2% 
27.12 3*e 
13.1.67 55e 

2% 
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No 9. - Espèce : Jrichiurus leplurus «ceinture » (environ 50 cm) 

Quantdé : 162 kg + 54 kg de sel Jempérofure de macérofion : 38 OC 

Composhn du powon ou départ : en p. 100. 
- Humidité 73.9 
- Matières grasses.. 4.0 
- Cendres .<.................. 
- Matières protéiques 19.0 soit en azote total : 3.04 p, 100 

MIS~ en cuve : 30.11 .66. 
Souf!rages (résultats en grammes par hes) 

4.12 
14.12 
27.12 
13.1 

Nombre 
de 

]O”r5 

3e 
13e 
26e 
43c 

CI Na 

294.0 
303,o 
298.4 
280.8 

.- 

- 

Total 

7.7 
14.4 
16.0 

- 

Azote 

Formol 

1,2 
3.6 
6.6 
8,8 

NH, 

1.2 
2.0 
1.9 

284 
4,6 
6.9 Arrét pour couse de fuite 

excers,ves. 

No 10. - Espèce : M~cropieryx chrysurus «Plat plat Médaille» (env. 7 cm) 

Quonfité : 120 kg + 40 kg de sel Jempératore ds macération : 38 OC 

Composition du poisson ou départ : en p. 100. 
- Humidité ., 74,3 
- Matières graw5, ,, 2.6 
- Cendres 4.5 
- Matières protéiques 18,4 soit en azote total : 2.94 p. 100 

Mise en cuve : 25.2.67. 
Souirroges (résultats en grammes par hes) 

T 

-1 

3e 
12e 
22e 
34e 
45s 
54e 
62e 

77 
*ne 
99 

I- 
303.0 15.8 6.9 ’ 1.5 
292.5 17.8 8.9 1.7 
286.1 18.8 10.5 2.2 
280,8 20.2 11.3 2.2 
284.3 22.1 : 11.8 2.4 
284.9 22.4 12.8 2.4 
282.0 22.7 12.8 2.5 

288.4 
2457 
221,7 L 

-1 

Aminé 
Observalionr 

5.4 Surchauffedanr Ier 4prem~err 
7.2 
8.3 

Jo""o,;,43 ‘C -38 OCà partir 

9.1 
9.4 

10.4 Caractères organoiept,ques 
10.3 très bons 

41 I r6coltér 

;;; ~ 
llI2 

10.2 9.1 1.8 2.4 6.7 6.4 41.7 38.3 I I 
~ 7.2 1.5 5.7 26.7 I 

Azote aminé 
Rapports azotés du «premier jus » : 

Azote total 
= 45.4 p. 100 

Azote ammonlacal 

Azote total 
=Il p.100 
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No 11. - E spèce : Sardinelia ebo (environ 15 cm) 
Quanidé : 85 kg + 30 kg de sel Tempérofure de mocérof!on : 38 OC 

Composifion du porsson (1” départ : en p, 100. 

- Humidité 71,5 
- Matières grasses 2,4 
- Cendres 5,s 
- Matières protéiques 20,5 soit en azote total : 3,28 p, 100 

Mise en cuve : 25.2.67. 
Souirrages (résultats en grammes par Mres) 

Nombre Azote 
Date de CI Na Obrervationr 

jours TO,01 Formol ’ NH, AlWl7é 

c 
.g 28.2 3e 293,7 16,4 6,s 1.3 5.2 Surchaufle 0 plus de 450 
P 9.3 12e 290,2 17.0 7,s 1.6 5.9 jusqu'au 1.3 38W.T opri 
2 19.3 22e 281,4 17,9 86 1.7 cetie date. 
2 31 .3 34e 282.5 20.4 9.3 x9 z 

11.4 45e 284,3 20,4 9.5 2.0 
f  

7:s 
20.4 54e 282,s 20,4 10.8 2,o 83 .% 
28.4 62e 284,3 20,6 10,9 

5 
2.2 8.7 Caractères orgonalepllq"~ 

très bons 
AI 22 I recueillis 

kJ Ier 12.5 77e 295.4 14.9 
!$ 2e 

9.2 1,4 ~ 20.4 I 
25.5 90e 259.7 10.4 6.6 1 .3 E 19,s I 

F 3e 30.5 95e 196.6 7.4 4,9 1,9 310 
2 

25 1 

Rapports azotés du « prermer jus » : Azoie +o+a,~ = 42.2 p. 100 
Azote aminé 

Azote ammoniacal 
Azote total 

= 10,7 p. 100 

NO 12. - Espèce : Otoperco awto « Frlturen (environ 16 cm) 
Quantité : 150 kg + 50 kg de sel Température de mocératmn : 38 OC 
Composition du poisson ou déporf : en p. 100. 

- Humidité 72,0 
- Matières grasses.. 3,8 
- Cendres <, <, <, 6,4 
- Matières protéiques 18,1 soft en azote total : 2,89 p, 100 

Mm en cuve : 6.3.67. 
soutirages (résultats en gmnmes par Mm) 

Nombre AZO+e 
Dote 

9,3 1 ji:s ” Na Taiol I Formol NH, Amin6 
Obrervations 

6 
3e 292.5 

L 
10,a i 5,4 2.0 3.4 

19.3 13e 292.5 15,9 
u 7.5 2,5 5.0 

31.3 
E 

25e 286.6 17,9 9,9 2.8 7.1 
11.4 3be 282.0 7.1 

'u 20.4 45e 283.1 2;:: 1 1;:: :,: 9,l 
'o> 2.5 5% 283,7 21,8 , 12,9 312 9,7 Coracfères organoleptique 

i 
8.5 ble 283.7 21.8 12,9 3.2 9,7 passables 

59.9 I recuerllir 

SI qer 22.5 78e 293,7 11.6 1 7.3 1.7 
5 2e 

56 66.2 I 
31.5 87e x33,1 10.6 6,l 1,s 4,6 

a 
37,8 I 

Azote aminé 
Rapports azotés du « premw jus » : Azote toto, = 44,5 p. 100 

Azote ammoniacal 
Azote total = 14,7 p. 100 
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No 13. - Espèce : Otoperco ourito « Friture » (environ 16 cm) 
QuantIté : 150 kg + 50 kg de sel Jempérature de macérofnn : 38” puis 44 OC 
Composition du pxsson ou départ : en p. 100. 

- Humidité 72.0 
- Matières grasses. 3.8 
- Cendres :. ....................... 6.4 
- Matières protéiques ................. 18,l sa1 en azote total : 2.89 p. 100 

Mise en cuve : 6.3.67. 

- 

9.3 3s 304.2 
19.3 13e 289.0 
31 .3 25e 286.6 
11.4 36e 285.5 
20.4 45e 285.5 

2.5 55e 280.8 
8.5 61e 283.1 

22.5 7*e 301.9 
31.5 *7e 299,5 

- 

Y7ges (ré 

Cl Na 

~sultats en grammes par Iltrei) 

l I 

TO,01 

10,o 
15.7 
18.5 
19,7 
20.2 
*1,* 
21,e 

12.4 
lO,B 

- 

Azote 

Ormol 

5.5 
7.8 
9.9 

10.1 
12,o 
12,2 
12.3 

7.8 
6.7 

1.8 3.7 38" ,urqu'au 10 jour, pu,5 
2.3 5.5 ensuite WC. e 
2.6 7,3 
26 7,5 caractères orga"olep+lq"es 
2.7 9.3 moyens (couIeuï plur belle 
2.7 9.5 quel2) 
2.9 9,4 63.8 I 

1.6 
1.3 

- 
Azore aminé 

: Azote total 
= 43.1 p. 100 

Azote ommoniacal 
Azote total 

= 13,3 p. 100 

No 14. - Espèce : li~sho @ricana « Rasoir » (environ 20 cm) 
Quanfrté : 150 kg + 50 kg de sel Température de mocérofron : 38 OC 
Composltlon du prxson ou départ : en p. 100. 

~ Humidité 75,3 
- M&ères arasses.. 2.1 
- Cendres ,-, <. 5,2 
- M&ères protéiques 17,2 mt en azote total : 2.75 p, 100 

Mise en cwe : 9.3.67. 
Soutirages (résultats en grammes par Iltres) 

g Ier 26.5 /6e 
2 2e 3.6 *‘te 
.g 3e 8.6 89e 
h 

283.1 12.3 
248.0 10.4 
228.1 7,7 

7.4 1.9 5.5 47,5 / 
4.2 48.8 I 
3.6 29.3 , 

Rapports azotés du << premier ,a » : Azote tota, = 53.4 p. 100 

Azote ammon~acal ~ = 14.5 p. 100 
Azote total 
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NO 15. - Espèce : llisha ofriicano « Rasoir» (environ 20 cm) 
Quantité : 150 kg + 50 kg de sel Température de mocérohon : 38 puis 44K 
Composition du poisson ou départ : en p, 100. 

- Humidité ,. ., ,. 75,3 
- Matières grasses.. . 2,l 
- Cendres 5,2 
- Matières protéiques 17.2 soit en azote total : 2,75 p. 100 

Mise en cuve : 9.3.67. 
Souflrages (résultats en gïnmmes par litres) 

Date 
Nombre Ax’k 

de CI Na Observaiions 
jours Total FormO NH, Aminé 

6 12.3 3e 294,8 482 186 0.8 0,8 Panne électrique de 24 h 
r 

j 
22.3 13e 294,8 12,7 5,0 2,o 3.8 
31.3 220 286.6 15.4 7.8 23 5,3 ‘WC après le IOC jovr. 
11.4 33e 286.6 16,8 10,l 2.5 7,6 

E 20.4 42r 286.6 18.1 Il,2 2.6 886 
? 2.5 52e 286.6 10.8 11.5 286 8.9 
!% 
E 

12.5 62O 286.1 19.3 13.0 289 10.1 Caractères orgonoleptiquc 

a 
médlocrer, coloratIo” pl, 
ambrée que 14 

64.3 I recueillis 

i 
Ier 26.5 76c 280.8 12,3 7,8 1.7 6.1 59.2 I 
2e 3.6 04* 237.5 7.8 4,9 2,s 2.4 49,8 I 

.; 3c 8.6 09e 228.1 76 4,5 1.8 2,7 34,3 I 

Azote aminé 
Rapports azotés du «premier jus » : - 

Azote total 
= 52,3 p. 100 

Azote ammoniacal 

Azote total 
=15 p.100 

No 16. - Espèce : Scomber colias « Maquereau » (environ 20 à 25 cm) 
Quaniité : 168 Ikg + 42 kg de sel iempéroiure de macération : 38 OC 
Composrtron du pusson ou départ : en p. 100. 

- Humidité 69,E 
- Matières grasses.. 7,6 
- Cendres 2,8 
- Matières protéiques 19,4 soit en azote total : 3,l p, 100 

Miseen cuve : 19.8.67. 
Soutirages (résultats en grammes par litres) 

Nombre AZ& 
DC& de CI No Ob9SW~tlO~S 

jours To+c, Formoi NH, Aminé 

E 
r 
t 

21. 8 3e 290.2 10.3 5.2 1,O 4.2 
.w 1. 9 14e 
8 

283.1 18,s 10.9 2,l 8.8 
11. 9 24e 

E 
276.1 20.0 12,J 2.3 10.4 

21. 9 34e 278,5 21,1 13.8 287 11.1 

F 2.10 4ie 289.0 21.8 13.9 2.7 11,2 
:%! 11.10 54c 

5 

279,6 22,2 14,2 2,8 Y,4 Caracières organoleptiquei 
19.10 62e 286,6 23.9 14.8 3,3 11.5 très bons 

a 64.8 I 

2l 7er 
?f 2e 

30.10 73e 279,6 14.7 9.6 1,9 7,7 55 I 
22.11 95* 303.6 7.6 5,7 1.9 3.8 48.5 1 

2 

,1111,_ 11,1111- 
Rapports azoiés du « premier jus » : Azotetotal = 48.1 p. 100 

Azote ammonIacaI 
Azote total = 13.8 p. 100 
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No 17. - Espèce : g, Trlglo << Grondin >> (envwon 20 0 22 cm) 
Qvanf~té : 144 kg + 36 kg de sel Température de mocérot!on : 38 “C 
Composât-on du poisson ou départ : en p. 100. 

- Humidité 72,0 
- Matières arases.. 2,l 
- Cendres .: 5.8 
- Matières protéiques 19.8 soit en azote total : 3,17 p. 100 

Mise en cuve : 22.8.67. 
Soullroges (résultats en qrammes par Mres) 

Nombre AZ& 
Dote de CI No Obrervotionr 

,O”E Tata, Forma, NH, Am,né 

8 
r F 25. 8 3e 293.1 8,2 3.8 1.6 2.2 

‘8 3. 9 12e 289.0 13.4 8.9 2.5 6.4 

E 13. 9 2le 283.7 18.8 10.3 2.7 7.6 
23. 9 31e 287.8 20.4 12.6 3.3 9.3 e 3.10 41e 280.8 21,4 13.4 3.3 10.1 ‘o> 13.10 51e 283,7 22.7 13.4 3.4 10.0 Caractères organolepllque! 

F 23.10 61e 279.6 23,l 13,9 3.9 10.0 ,rès bons 
45.8 I 
50 I 
31.2 t 
27.7 , 
21,3 I 

Azote aminé 
Rapports ozoiés du <<@m,er,~s >> : Aro+e +o+a, = 43.3 p. 100 

Azote ammoniacal 
Azote total = 16.9 p. 100 

No 18. - Espèce : Sordrnello ouriia «Sardine » (environ 19 cm) 
Qumteé : 168 kg + 42 kg de sel Tempérafure do mocérotion : 38 OC 
Composrtlon du poisson ou départ : en p. 100. 

- Humidité ., 68,7 
- Matières grasses 
- Cendres 

$,: 

- Matières protéiques 1818 soit en azote total : 3.00 p. 100 

Mise en cuve : 13.9.67. 
soutirages (résultats en gmnlmes par litres) 

Da,e Obrervationr 

8 

2 
16. 9 3c 272.0 14.4 7.8 1.2 6.6 40°C les 3 premiers jours, 

‘S 
26. 9 13e 269.1 18.3 11.4 2.2 9.2 380 oprès 

2 
6.10 23e 274.9 19.5 12.1 2.4 9.7 

16.10 33e 274.9 20.6 13.3 2.7 10.6 

? 26.10 43e 284.3 21.5 13.4 2.7 10.7 
7.11 55e 280.2 22.0 

E 
13.11 61e 279.6 22.2 

13.9 i 3.1 10,E Caractères organoleptiquer 
14.1 3.1 11.0 très bons 

81.1 I 
- 

Ier 
% 3 

25.11 73c 266.8 12.7 9.0ipp 1.9 7.1 45.3 I 
4.12 e 

v. 30 i:. 
262,1 9.2 5.4 1.3 

z3 
34.2 

z 4e 
9.12 250.4 6.6 4.7 0.9 25 1 

13.12 91s 251.5 5.3 3.6 ~ 0.7 219 18.3 I 

,>L”,I y,,,,,,c 
Rapports azotés du « premrerjos » : Arote ,o+a, = 49,s p. 100 

Azote ammoniocal 
Azote total 

= 14 p. 100 
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No 19. - Espèce : Auxrs fhozard « Cigare » (environ 25 cm) 

Quontifé : 175 kg + 35 kg de sel iempérature de macérofion : 38 OC 
Composhon du poisson (IV départ : en p. 100 

- Humidité _. . 69,l 
- Matières grasses 3,4 
- Cendres 3,l 
- Matières protéfques __, _, _. 23,9 soit en azote total : 3,83 p, 100 

Mise en cuve : 25.9.67. 
Soutirages (résultats en grammes par Iltres) 

Nombre Azote 
Date de CI Na Observahons 

jO”TS Toiol Formol NH, 1 AmIné 

6 
-c 
e 

28. 9 30 272.0 13,2 72 I#l 

'8 
9.10 14e 228,1 23.4 14.2 289 1:: 

E 
18.10 23e 238.7 24.9 14.8 1119 
30.10 35e 231,7 27.1 16.7 t: 13.6 

L! 7.11 43e 238,1 28,4 17,9 313 14.6 
* 17.11 53 245,7 30,l 18.8 3.4 

E 
25.11 61= 258,6 30.9 18.8 3.5 

15.4 Caractères orgonolep+iq"e: 
15.3 parfaits 

71,2 I 

le* 
M p 

5.12 71e 255.0 17,5 10,l 1.9 82 63,2 I 

g 3e 
15.12 e 278.5 9.7 7.3 1.5 5,8 61,3 1 
26.12 % 273,8 8,l 5.5 1.1 4,4 25 I 

z 

Azote aminé 
Rapp~ris azofés du «premier jus » : Azoie totQ, = 49.2 p. 100 

Azote ammoniacal 
Azote total ~- = Il,3 p.100 

N’J 20. - Espèce : Porocubiceps ledonoisi « Sardineau » (env. 15 cm) 
Quantdé : 148 kg + 30 kg de sel Température de macération : 38 OC 

Composition du poisson ou départ : en p. 100. 
- Humidité ,. 72.3 
- Matières grasses.. 7,3 
- Cendres 2.9 
- Matières protéiques 16,7 soit en azote total : 2,68 p. 100 

Mise en wve : 2.12.67. 
Soutirages (résultats en grammes par litres) 

Nombre AZ& 
OCIte de Cl Na Observations 

jours Total Formol NH, Aminé 

: 

2 
5.12 3e 227,0 13.6 6.1 1.5 4.6 

'i! 
15.12 19 238.7 17.1 9.6 2,1 7,5 

F 
26.12 24e 248,O 18.8 10.3 2.4 7.9 

4. 1.68 3% 249.2 19.5 11.2 2,6 

L> 15. 1 44e 255.0 20.7 12,l 2.7 9:: 
24. 1 53e 

5 

256.2 20,7 12,6 2.9 
1. 2 610 

9.7 Caroctèrer orgonaleptiquer 
258.6 21.3 13.0 289 10,l bons 

69.2 I 

g qer 

g 2e 
12.2 720 241.0 11.9 76 1.8 5.8 36.2 I 
27.2 87e 264.4 a,5 6.0 2.3 3,7 39.6 I 

2 

a,,+, nm,nP .__,” _ ,,,.,,- 
Rapports azotés du « premw jus » : Azoietotal = 47,4 p. 100 

Azote ammoniacal 
Azote total 

= 13,6 p. 100 
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NO 21. - Espèce :Têtes de thon (+ 10 p, 100 de tubes digestIfs env.) 
Quonfllé : 142 kg + 30 kg de sel Jempérofure de mocératlon : 38 OC 

Composrtion du porsson ou départ : 
- Humidité <. 
- Matières grosses.. 
- Cendres ..<................. 
~ Matières protéiques sd en azote total : 

__-,..-J-. \~ ~~~~~~ _ 

Nombre AZOte 
Date de CI Na Observations 

jours TO,Ol Formol NH, Aminé 
~~~~ 

8 r 30.11 3e 257.4 10.8 5.4 1.1 4.3 
L 
‘Z 

11.12 14e 206.7 13.9 7.5 1.7 5.8 

2 
20.12 23e 261,5 15.7 9.0 2.2 6.8 
30.12 33e 280.8 17.2 9.5 2.3 7.2 

f! 9. 1.68 43e 294.8 17.9 9.9 2.4 7.5 Caractères organoleptiquf 
!Or 19. 1 53e 291,3 18.6 10.4 2.8 7,6 bons 

E 
19. 1 63e 287.8 19.0 11,l 2.7 8,4 41.7 I 

a. 

$i qer 

Fi 2e 
9. 2 74= 299.5 11.0 6.5 1,9 4.6 40.6 I 

26. 2 9le 289,O 8.4 5.2 Xl 4.1 41,2 I 
z 

AZ& aminé 
Rapports azotés du «premier jus » : Azote toia, = 44,2 p. 100 

Azote ammonlacal 
Azote total 

= 14,2 p, 100 

No 22. - Espèce : Déchets musculaires et cutanés de thon 
Quantité : 180 kg + 40,5 kg de sel Température de mocérofion : 38 OC 

Composrtmn du porsson ou départ : en p. 100. 
- Humidité 68,3 
- Matières grasses., 3.8 
- Cendres ,. 
- Matières protéiques 21,O soit en azote total : 3.36 p. 100 

Mise en cuve : 1 .12.67. 
Soutrroges (résultats en grammes par litres) 

NOlTlbW *ro,e 
Dote de CI No Obrervationr 

jours Tokll Forma, NH, Aminé 
~~~~ 

x .k= 
e 4.12 3e 272.6 14.1 6.1 2.1 4.0 

Y! 14.12 13e 274.4 20.7 11.5 4.1 7.4 

z 
26.12 2Se 285.5 23,5 !  12.7 4.6 0.1 

3. 1.68 33c 279.6 24.6 12.8 4.8 8,O 
t 13. 1 43e 278.5 25.6 13.7 5.1 8.6 Caroctèrer orgonoleptlque 

rs 
i 

23. 1 53c 2773 26.6 14.7 5.1 9.6 bans 
1. 2 62e 291,3 27.3 15.3 5.4 9.9 34,7 I 

a ~,_- ~ ~ 

g ,er 10. 2 71e 279.6 17.9 9.6 3.7 5,9 38.8 I 
y 2e 26. 2 *7e 292.5 13.8 0,1 3.1 5,o 29.2 I 
a 

Azote aminé 
Rapports ozoiés du «premier jus » : 

AZ& total 
= 36.3 p.100 

Azote ammoniacal 

Azote total 
= 19,E p.100 
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VII. - INTERPRÉTATION DES RÉSULTATS 1 faqe de la cuvée no 11 donf il sera fait mentior: 

Des résultats de ces dwrs essais se dégagent 
’ a; Po~nt 4) (Graphiques na 1 et 2). 

un certain nombre de faits intéressants, dont II 3) Un chauffage à 380 puis 0 440 après 10 jours 

faudra tenir compte pour assurer le succès et la (cas des essais 13 et 15) ne semble pas apporter 

rentabilité d’une industrie saumurière en Côte- grand-chose de plus qu’un chauffage perma- 

d’ivoire : rient à 380, le taux d’azote aminé final est même 
dus faible. Par contre. les caractères oraano- 
ieptiques des premiers jus semblent Iégèr&xnt 
supérieurs : couleur plus ambrée, odeur plus 
agréable (ou moins désagréable) que dans le 
cas du chauffage à 380. 

1) La marche de I’autolyse à température 
ambiante est très lente ; par exemple Otoperco 
no 2 a mis 108 jours pour atteindre 16 g d’azote 
total par litre. 

D’autre part, le parfum caractéristique du 
nuoc-mom apparaÎt très lentement, voire pas 
du tout. A ce sujet, on sait depuis les travaux 
de BOEZ et GUILLERM que cet arôme <<SUI 
generis» est surtout dû à la présence de cer- 
tains germes anaérobies, qui agissent dès les 
premiers jours de I’autolyse, au sein de la chair 
musculaire des poissons, alors que le taux de 
sel n’est pas encore trop élevé. 

On peut penser dès lors, que lorsque la tem- 
pérature de macéraiion est trop basse, cette 
action bactérienne est considérablement ralen- 
tie, et par la suite, la teneur en sel s’étant élevée 
graduellement à l’intérieur des muscles encore 
non digérés, l’action bactérenne ne s’effectue 
plus dans de bonnes conditions. 

Ce qui explique sans doute pourquoi le nuoc- 
mom na 2 mis en route par une température 
ambiante moyenne de l’ordre de 25oC n’a 
jamais pu acquérir le fumet caractéristique. 
(Toutefois, il y  a également là un caractère d’es- 
pète comme nous le verrons plus loin.) La cuvée 
no 3 Q donné de meilleurs résultats, car la tem- 
pérature ambiante éialt un peu plus élevée au 
moment de la mise en macération. 

2) Par un chauffage léger à 38 QC, la marche 
de I’autolyse est tri;s rapide et les résultats sont 
dans l’ensemble excellents. 

Par exemple, Dioperco no 12 a atteint 12 g 
d’azotetotal parIitreenSjourset16g en 14~our5, 
contre respectivement 58 jours et 108 jours pour 
Ofoperca no 2 qui macérait à température 
ambiante. 

4) Du fait d’un fonciionnement défectueux du 
thermostat, la cuvée no 11 a été surchauffée ou 

Graphique no I FRITURE 

“F I 3BOC 
en 4 
p.litre 8 2 tempemture ambiante 25-27’~. 

De même, Sardinelia ebo “0 11 a otfelni 20 g 
d’azote total par litre en 32 jours Contre 67 jours 
pour Sordrnello eba no 3, bien que dans ce dernier 
cas les poissons soient neitement plus petits. 

Les courbes 1 et 2 font nettement ressortir les 
différences dans la progression du taux d’azote 
total de ces saumures (malgré l’incident de chauf- 
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départ à plus de 45 OC et la cuvée n” 10 égale- 
ment, quoique 0 une température nettement plus 
basse, de l’ordre de 43 OC. 

Ce chauffage excewf prématuré semble don- 
ner un <<coup de fouet >> appréaable à I’accro~s- 
sement de l’azote total soluble, mais on atteint 
rapidement un taux limite qui finalement n’est 
pas très élevé. 

En effet : Sardinelia eba no 11 a 16,4 g d’azote 
total par litre au bout de 3 jours. chiffre consi- 
dérable, mais reste 0 20,6 g au bout de 65 J~U~S. 

Micropteryx no 10 a 15,8 g d’azote total au 
3e jour et 22,7 g au 62e jour, ce qui n’est pas 
extraordinaire après des débuts aussi promet- 
teurs. 

De même, ce chauffage excessif freine la 
progression de l’azote des aminoacldes. en 
effet si nous prenons toujours Sardinelia ebanoll, 

Azote aminé 
nous voyons que le rapport Àzo+e +o+al est de 

42,2 p. 100 pour le premier ,us alors que pour 
Sardinefia eba na 3 le même rapport est de 
48.0 p. 100 (bien sûr il ne s’agit pas de poissons 
du même lot, mais de poissons de même espèce, 
à composition très voisine). 

En somme, si l’on veut tenter une interpréta- 
tion de ces faits (particukrement nets dans le 
as no Il), il semble bien que les « protéinaser », 
catalysant l’hydrolyse des grosses molécules de 
protéines. sonf stimulées pendanf un certain 
temps, assez bref d’ailleurs, par un chauffage 
à 450. alors que les enzymes catalysant les der- 
niers stades de la digestion sont partiellement 
inactivés par ce même chauffage... 

5) En ce qu! concerne l’azote ommomacal en 
tant qu’indice d’altération, il faut noter que si 
les textes officiels considèrent comme occep- 
tables les nvoc-mam ayant jusqu’à 50 p. 100 
de l’azote formol sous cette forme, II ressort de 
nos esms que ce chiffre est très libéral. II est 
caractéristique de voir que tous nos nuoc-mom 
sont très en deçh de ce chiffre. Le plus médiocre 
de tous, le no 5, arr,ve à 36 D. 100 seulement. 

A;& ammoniacal 
Si l’on considère le rapport -xomae 

il est pour ce dernier de 20.8 p. 100 et pour I’en- 
semble de nos essais il varie de 10 0 17 p. 100 
pour les poissons entiers et il attelnt 19,8 pour 
les déchets musculaires de thon. Selon PEIRIER 

et NGUYEN-Kim-Kinh ce dernier rapport doit 
être de 13 à 15 p. 100 en général. 

Nous avons eu I’occas~on d’analyser un nuoc- 
mom pollué, à odeur putride insoutenable, 

Azote ammo~iacal 
50” rapport ~A;oteformol n’était que de 

Azote ammonlacal 
37 p, 100 et son rapport - ~~~,.- étoit 

Azote total 
de 25.5 p. 100. 

En somme, nous pensons qu’il est nécessaire 
de se serv,r de ces 2 rapporfs comme moyen 
d’appréciation. En première approximation, on 
peut admettre que des nuoc-mam ayant à la fois 

Azote ommonlacal 
un rapport --A~o~f~~~-~ supérieur à 

Azoie ommoniocal 
35 p. 100 et “Il rapport Azotei&r-m supé- 

rieur à 20 p. 100 doivent être considérés, uu 
mieux, comme des produits de qualité médiocre. 

6) II est généralement admis que la quantité 
de sel nécessaire à la bonne marche de la macé- 
ration doit être de 1 partie pour 3 porfies de 
poissons : c’est cette proportion qui a été adop- 
tée pour les 15 premières cuvées, mais ensuite 
le rapport a été réduit à 1/4 ; et même à II5 dans 
le cas du «CIgare » et « Sardineau ». 

II ressort des résultats que cette dernière pro- 
por+~on convient parfaitement quand le palsson 
mis à macérer est en bon état. 

Dans les premiers jus recueillis, le taux de 
«chlorures» n’a jamais été inférieur à 250 g 
par litre, ce qui est très suffisant pour assurer 
une bonne conservation. 

7) SI l’on fait un classement des différents 
« premiers jus » à 380 (provenant de cuvées non 
fukkes) en fonction de la concentration en azote 
total par Iltre, on trouve : 

No 1 <<Cigare>> avec 30,9 g 
No 2 <<Muscles de thon >> 27,3 
NO 3 «Rouget>> 2S,5 - 
No 4 <<Maquereau >> 23,9 
N  ̂ 5 <<Grondin >> 23,l - 
No 6 <<MédalIle >> 22,4 
No 7 «Sardine» 22,2 
No 8 << Friture >> 21,8 
No 9 <<Sard~neau » 21.3 
NO 10 << Hareng >> 20.6 
No 11 K Rasar >> 19.3 
No 12 <<Têtes de thon a> 19,o - 

265 

Retour au menu



L’eau du nuoc-mom étant uniquement le résul- 
tat de l’exsudation du passon. la concentra- 
tion azotée au litre doit être logiquement d’au- 
tant plus forte que les poissons mis à macérer 
sont plus riches en matières protéiques, peu 
hydraté5 et peu gras... Ceci est particulièrement 
net pour les extrêmes : «cigare» et muscles 
de thon satisfont pleinement à cette condition, 
tandis qu’à l’inverse, le ~~SOIT est le poisson le 
plu5 hydraté et le plu5 pauvre en protides... 
Le phénomène est moins net pour les intermé- 
diolres. ce qui est normal, car d’outres facteurs 
interviennent fatalement dans la détermination 
de ce taux azoté. 

8) L’un des objecilfs de nos essais étalt d’éta- 
blir les rendement5 des diverses macérations, 
malheureusement, par suite des fultes plus ou 
moins importantes des cuves en bois, c’est seule- 
ment à partir de l’essai no 10, c’est-à-dlre à 
partir de I’utllisation de cuves en tôle wtrifiée, 
que ces rendement5 ont pu être calculés. 

Mais qu’entend-on par rendement ! On peut 
en effet en envisager 2 types : le rendement 
azoté «théorique » et le rendement azoté « pra- 
tique ». 

a) Rendement azoié théorique : 

II s’exprune par le rapport : 

Azote récupéré dans le ,us 
Azote disponbleizt 

Ce rendement très Intéressant sur le plan 
théorique est malheureusement d’une valeur 
relative, en effet, si la précislon du dosage de 
l’azote total dans le jus est bonne, établir le 
taux d’azote disponible dans une masse de pois- 
sons est plus aléatoire. car il est beaucoup plus 
difficile d’y prélever pour analyse une partie 
réellement aliquote... quoi qlJ’il en soit, les ren- 
dements théorique5 sont les suivants : 

No 1 <<MédatIle>> (no 10) 68,6 p.100 
No 2 << Rasar>> (1~15) 63,5 - 
NO 3 « Rasoir » (no14) 63,l - 
NO 4 «Cigare» (n"19) 61,2 - 
No 5 c Friture>> (n”13) 60,3 - 
Na 6 i « Friture » 

! «Sardine » 
(n012) 58.9 - 
(no 18) 

NO 7 « Grondin » 

i 

(Iv17) 
« Sardineau » (no 20) 56,6 - 

NO 8 <<Maquereau >> (~'16) 53,2 - 

No 9 <<Hareng>> (n011) 41.4 - 
N” 10 <<Muiclesdethonx (““22) 338 - 

Remorques : 

Dans l’ensemble, ces rendements ne paraissent 
pas extraordinaires, mais II faut tenir compte 
du fait que, 51 dans les conditions traditionnelles, 
(1” Viet-nom, les macéraiions durent de 10 mois 
à 1 an, dans nos essais le « premier jus » était 
soutiré au bout de 2 mois environ, et les 2 ou 
3 rinçages dons un délai de 1 mois ; la digestion 
avait donc une durée globale de 3 mois seule- 
ment, délai compatible avec la rentablhié indus- 
trielle et envisagé de ce fait pour la future 
FINUMA. 

Le meilleur résultat est obtenu par la médaille, 
ce qui est logique, car II s’agit du plus petit des 
poissons testés. Le plus mouvais est celui des 
muscles de ton avec 33.8 p. ICO. Toutefois. un 
3e lessivage (qui n’a pu être pratiqué par suite 
d’une fausse manceuvre) aumt certainement 
permis de récupérer encore une vingtaine de 
litres à 8 ou 9 g d’azote au moins, ce qui aurait 
porté le rendement aux alentours de 37 p. 100 
environ, chiffre faible de toutes façons... Ce ren- 
dement déplorables’explique d’ailleurs en raison 
de l’absence totale d’enzymes digestlfs dans cette 
cuvée : la digestion est uniquement le fait des 
« catheptases » musculaires, réputées maris 
actives, et des enzymes d’origine bactérIenne. 

Le rendement, très fable également, de la 
cuvée de cc hareng >> no 11 ne peut guère s’exm 
pliquer que par l’action néfaste de la surchauffe 
anormale du début de la macération, qui aurait, 
après une stlmulotion passagère, détruit une 
bonne partie du stock diastasique. II n’est pos 
douteux que dans des conditions normales. le 
rendement aurait été très supérieur. 

b) Rendement azoté «pratique » : 

Plus intéressant sui- le plan pratique, ce ren- 
dement est représenté par le volume de nuoc- 
mom commercial, à 15 g d’azote total par litre, 
obtenu par le kilogramme de poisson. 

Les rendements pratiques sont les suivants : 

No 1 «Cigare » 
No 2 «Médaille» 

NO 3 
/ << Rosar >> 
1 « Sardine » 

No 4 « Rasoir » 
NO 5 «Grondin )> 

(~19) 1,561 
(IlO 10) 1.34. 

Cn015) ,,17. 
(no 18) 
(n”14) 1,16- 
(nO17) 1,15 - 
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No 6 «Friture » (W13) 1.13. 
No 7 <<Maquereau >> (~16) 1.12. 
No 8 « Friture » (n012) l,lO- 
No 9 <<Sard~neau >> (rIO 20) 1,Ol - 
NO 10 << Hareng >> (W 11) 0.91 

i « Muscles de thon » 
No ” ! <<Têtes de thon >> 

(no 22) o,76 
(no 21) 

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 très bon rang. 

II est remarquable de constater que les 2 cuvées 
de thon ont donné le même rendement. bien 
que très différentes... Dans les conditions indus- 
trielles, il n’est pas douteuxquel’odlonction d’une 
faible proportion de tubes dIgestIfs aux déchets 
musculaires accroitrait le rendement notable- 
ment. L’utilisation des têtes, qui représentent 
un grand volume pour une faible proportion 
d’azote, ne se justifie que 51 l’on dispose de cuves 
inutilisées, en raison du manque prolongé de 
toute autre matière première plus valable. 

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

9) Sur le plan des caractères organoleptiques, 
51 l’on néglige les cuvées arrêtées prématuré- 
ment pour couse de fuites. on peut faire le clas- 
sement suivant des «premier jus » : 

NO 1 « Cigare » 
( « Rouget » 

No 2 j <<Grondin >> 
( «Médaille » 

<< Sardinelies >> 

<<Muscles de thon » 

Par contre, le no 5 est nettement inférieur car 
fade. 

Enfin, le no 6 est 0 la Ihmite de l’utilisation, 
même 51 sa teneur en azote ammoniacal est 
faible. comme dans les cuvées 14 et 15 : II y  a 
donc là un caractère spécr,fique d+voroble très 
net. 

Ce classement est bien entendu subjectif, el 
surtout les écarts entre chaque groupe sont In& 
gaux, En fait, les “0s 1, 2. 3, 4 sont tous très 
bons, le no 1 est assez nettement détaché, mois 
les no8 2, 3, 4 sont proches les uns des autres. 

VIII. -CONCLUSION 

Les conclusions des analyses peuvent se résu- 
mer ainsi : 

1) Il est possible de faire d’excellents nuoc- 
mom à portlr de passons du Golfe de Guinée. 

2) Latempératureamblantede laCôte-d’lvo~re 
Est insuftÎsante pour permettre la macération 
ions chauffage dans les délais compatibles avec 
la rentabilité industrielle. 

3) Une température de macération de 38oC 
est suffisante pour obtenir de bons résultats, 
dans un délai global de 90 ,ouïs environ. 

4) Parmi les poissons pouvant être pêchés en 
gronde quantlté à Abidjan, sont particulièrement 
recommandés : 

Micropteryx chrysurus de petite taille : la 
x médalllen. 

Auws ihozord de petite taille : le «cigare». 

Jrlgla sp. : le <<grondin >>. 

Sordrnello eba et Sardrnelloowto : lessord~nelles 
appelées localement a hareng » et «sardine ». 

Scomber colms de petite taille : le «maque- 
reau ». 

Porocubrceps iedanoisl : le « sardineau ». 

(B~en entendu. il est certain que d’autres 
espkes pourralent donner d’aussi bons résultats, 
ma15 elles n’ont pas pu être expérimentées.) 

5) sont 0 éwter : 

Oioperca ounto, la «friture» qui donne un 
nuoc-mam utlllsable rno15 très fade. 

liahi ofricana. le « rasoir » qui donne un nuoc- 
mom à odeur et à goût désagréables. 

6) Déchets musculaires de thon et têtes de 
thon accompagnées d’une faible proportlon de 
tubes digestifs. sont parfaitement récupérables 
et fournissent de bons nuoc-mam. 
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SUMMARY 

The authors indicote the employed equipmenl and fhe selecied specles, ihey 
define the purrued obycts ond give the chronology ond the coniral ofenperi- 

mentotions. F~nolly, ihey explain Ihe analpis results, rfated tn 22 tables. 
TO conclude, it is possible to moke very good nuoc-mom with Guinea Gulf 

firher.Alempero+vre 0f38~C. above ombient temperoture, is enough +o obtain, 
goad resu1~s. in 90 dayr about. The advised specles are : Micropferyxchyrsurus, 
Auxir tharorti, Trigia SP., Sordineiia ebo, Sardinelia ourio. Scomber colios, Para- 

chiceps iedooois~. 
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TECHNIQUES UTILISCES 
POUR LES ANALYSES DU NUOC-MAM 

Retour au menu



Analyse : 

A 50 ml de lo dilution de nuoc-mom ou $ plac& dans 

une fiole joug& de 100 ml on ajoule 1 ml de phénol 
phtalélne, 2 grommer de chlorure de baryum puis envi- 
ron 5 ml de la solution de barvte. On omène le contenu 
de IQ fiole à 100 ml, on agite, Lt an laisse 15 minuier au 
repos. On filtre, puis on prélève 2 fois 25 ml, p 
céder à 2 tftrages. On neutralise chaque pr6lSvement 

Soi+ n le nombre de millllltrer d’acide utillrér. l’azote 
ammon~ocol en grammes par litre de nuoc-mom es1 
donné par : 

n x 0.56 

Les chlarurer sont titrés par la m6thode classique de 
CHARPENTIER el VOLHARD. 

Rkctifr : 

1) Acide nitrique pur. 

2) Solution soturke d’alun de fer et d’ammonium. 

ou moyen d’acide chlorhydrique g en contrôlant ou 

phmèire, puis on ajoute 10 ml de formol dons choque. 

On ajoute. PUIS on +ltre avec une solution de soude ,“, 

les 2 jusqu’à obfenhon du Ph 9. 
Soit n et n’ les nombres de ml nécersa~res pour les 

2 prélèvements, l’mote titrable au formol est donne, en 
grommer par htre de nvoc-mam, par la formule : 

n+ n’ 
~ x 2.24 

2 

3) Azote ammooiacoi. 

4) Solution de nitrate d’argent 7”, 

Analyse : 

- 5 ml de la solution d’alun, 
-10 ml d’acide nitrique, 
- 60 ml de 10 solulion de Mrate d’argent. 

On complèle à 200 avec de l’eau distillée. on filtre et 
l’on dore sur 100 ml de filIran+ au moyen de Io solution 
de su,facyono+e So,, n ICI quant114 de ml de SuKocyonate 
nécesmre, la kneur en chlorures en grammes de CINa 
par I~+re est donnée par : 

(30-n) x 11.7 
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