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RESUME

La composition globale'(humidité, protéines, lipides,

cendres, glucides et insoluble chlorhydrique), la valeur

calorique, les teneurs en minéraux (NaCl, Ca, P, Fe et parfOis

Cu), en vitamines .du groupe B (thiamine, riboflavine et

niacine) ainsi qu'en diverses formes d'azote ont été.détermi­

nées pour 33 espèces de poissons et crevettes séchés, séchés­

fumés ou salés-séchés, consommés au Cameroun. Les mêmes dé­

terminations ont été faites sur des spirulines séchées du Tchad.

SUMrURY

The nutritive value (moisture, protein, fat, ash,

carbohydrate, hydrochloric insoluble), food energy, mineraI

contents (NaCl, Ca, P, Fe and sometimes Cu), vitamins of

B group (thiamine, riboflavin, niacin) and sorne forms of

nitrogen have been determined on dried, smoke-dried and salt­

dried 33 species of fish and shrimp consumed in the Cameroon.

The same studies have been made on dried alga from Chad.
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1. INTRODUCTION

7 ...

~_ ~~ ?~che au Cameroun p~u~ @tre estim~e à 90 000 tonnes

'(~,n,_poid~" frais), pour un pays. d,e 5 millions d'habitants (1).
" . . . .

Elle comprend la p@che maritime et d!estuaires et la p@che oon-.- ..
tinentale qui est quantitativement la plus importante •

. "

, LA PECHE lffiRITIME ET D'ESTUAIRES est soit industrielle,

s'~l~v~nt' :~14 700'to'n~es, e~ 1969 (repr~se~tant ~ne val-e~r de

2 ~il~iards ~e':fr~ncs:C.~~A~), ~~~t~rti~anale. Le, ton~age de'
, . ':" '., ' '. ." ,,;. . ';."

cette dernière est loin ~'@tre connu_avec pr~cision., Nous l'avons. ~'.:' ; " , .,

estim~e à 34 500 ,tonnes en frais, LAGOIN et SALMON l'estiment à

15 400 tonnes, d'autres à moins encore.
", . ',.... . .

LA PECHE CONTINENTAL~, uniquement artisanale, s'~lèverait
, • 1 • '.'

à 40 O~O tonnes en frais pour le bassin du ~ogone-Chari-lac Tchad,

à 4 000 tonnes pour le bassin de la B~nou~ et à 3 000 tonnes pour

le,reste dùpays, mais les estimations sont très variables (jus­

quJà;SO 000 tarinés p~~~ i~seul ba~sin du L6gone~Chari-lac Tchad).

La"piscië.ul t ure: ne P;~-duira i t qu' unec ent~ine ;de tonnes par "an.
~. 1 •

,L~ consommation de ces poissons et crevettes, auxquels

~Ia~~u~e~t ~nvi~on S 606 tann~s (~n ~~uivalent fraisj"d~.p~i~sons
impo~t~s'(es~enti~liem~~tstockfis~e~co~serves de:sardi~~~)9 '

: . . . ..'.
est territorialement très in~gale. Elle diminue très rapidement

dès que l'on s'éloign-e"des li-eux de 'production.

La p@che est un atout majeur dans ce payso~la consom-
, . '. '..:'" "\... .

mation de protéines 4'origine anim~le est souvent insuffisante,

comme~ela a ~t~o~s~rv~ au cours ~~s enqu@tes alime~~~ires.

Les techniques artisanales de conservation, adapt~es au

climat et aux difficultés de transport, permettent une certaine

diffusion de ces aliments à l~int~rieur du pays. L'utilisation

r~cente de la congélation par des sociétés ayant leur propre

réseau de distribution et l'amélioration des communications

augmentent cette diffusion.

------------------------------------------------------------------
(1) La p@che en France, 10 fois plus peuplée que le Cameroun,

est de 700 000 tonnes environ.
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BUT DE CE TRAVAIL
.: .... ,. ...... ':..

' .......- .. -- ~

En vue d'une ~tu~eQcimparative des moye~~'~~tisan~~~

',". dé~~ ~serv'ation ;·jT··.·no'u~a :··~a'ru 'u til'el d' ~ tablir tout. d'abord

',la'compositi~~ globale ides produits de la p~che~: coriserv~spar

ces~~th~des.'
: i: :

. ".

C'est ainsi que noùs avons d~termin~ la composition

: 'de ~gespèces de': poissons et ~crevett:es s~chésau ~-~leil,
"sal~s-séch~s 'o~ "sé'Qh~s-f~m~~, parmi le's plu's d'onsommées et:

les'pluk comriiercialis'~es :au Came'ro-un: ainsi 'que 'ce'lle d'une
. ..;' .. .

'~lgue~~~Tchads~ch4e au.soleil ~t conso~mée tradition-

neli~~ent par les- habitants.
.. '. ... .

Tous ces produits sont trait~s de façon artisanale et

"ont :'été. anàlysés tels qu'a'chet-és au ma-rch~ ou auto-consomm~s

par 1 é"s pêche urs.
, ...

Dans le but d'être le plus complet possib~e et

d'~tabl~r des compara~sons de valeur nutritionnelle, nous:

'~v~~s"-~gale'~ent ~ffectu~ quelques analy,se's; d; u~e p~rt sur des

'filets de morue s~l~e' et d'u; 'sto~kfi~h d'importation,'d'a~tre

·'·pa~i 's~r des:m~rluss~chés~fum6s (essai ~e iumage industriel:

.a;~c iour TR~~OR) ou si~plement sal~s, traités ~ D~uala à .

~:part:i'r. de produits'congel~s:.'
. .~_. , . "

Les résultats obtenus pourront servir à COhPLETER LES

TABLES DE C01~OSITION DES ALIMENTS consomm~s en,Afrique. Ils

~ocirront êt~e utilisésl~rs~d'enquêtesncitritionnelles et par

t'ous 6'eux qui .ont à conna'1:tre la com~'o~ition des aliments

consommés localement~

. '
,-'.

, "
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3. METHODES DE CONSERVATION

3.1 • Sur le littoral du Cameroun

Le .séchage-fumage est pratiquement la seule méthode

,artisanale de conservation utilisée et utilisable dans la zone

tropicale humide. A Douala, les Devendeurs utilisent de l~ glaco

pour conserve-r le poisson frais (bars en particulier) de la

p@che artisanale. Le séchage a~ soleiln'e~t pr~tiqué qu'excep­

tionnellementsur le littoral : &eul un tout peti~ poisson,

"banyamtolo" (Pellonula vorax Günther), est soumis- à ce' procédé.

La technique de séchage-fumage v~rie suivant 'qu'elle

~st utildséepour le poisson ou'po~r l~s crevettes.

Le fumage est pratiqué dans des cases-fumoirs, en plan­

ches ou en nattes ~e raphia avec un toit fait de ces mêmes

n~ttes.,Ces fumoirs sont sans ouverture si ce n'ept une porte

d~un mètre de large allant jusqu'au toit et située au milieu

d'un des. côtés de la case. Voici les dimensions'd'une de ces

cases: longueur 9,5 m, largeur 6 m, hauteur (jusqu'au ras du

toit) 2,2 m.

A l'intérieur, de chaque'cÔté de. la porte, sont fixé~s

1 es' cla i es de fumage" (en général en grillage), par groupe de

deux superposées, l'~ne'à environ 0,75 m du sol, l'autre à 2 m.

Sur la première a lieu le fumage proprement dit. La seconde

sert au stockage du poi~son ~ec avant la 'vente. La longueur et

la largeur de ces claies. sont respectivement 4,4 m ~t 2,6 m

environ.

Les poissons dè grande taille, vidés, écaillés, au

moins 'partiellement, et souvent coupés en gros morceaux sont

mis à sécher saua arrangement spécial. Ils sont retournés de

temps à autre.

Les ethmaloses (bonga oubilolo) sont placées,là tête

en bas, en rangées séparées par des baguettes.

Voici un exemple de fumage d'aloses de'petite taille

(Ethmalosa dorsalis) 'appelées "bilol~".dont nous avons suivi

le~ aiffér~nte~'~ha~es au Cà~'C~me~6uri; (tâbl~au2~g~aphique3).

..-')
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Le 21 mars 1969, à 18 h, la température ambiante est de

30° C (1) quand débute le traitement. Pendant une demi-heure a:.·
~

lieu un f~mage à froid au feu de bois de palétuvier disposé ~e ~
; . v .

la sorte : une rangée de-'bois"vèrt-"sur'-le '1301 ;·-tine couche inter-

médiaire de bois sec et par dessus du bois vert. La température

monte·et atteint 50à 90° C suivant les endroits du fumoir.

Ensuite le feu est activé. Alors les flammes atteignent presque
; ,'.

le, poisson. qui. exsude par la tête un jus noir.· La température
"

monte jusqu'à 180 0 C~ Puis le feu· diminue et tomb~ peu à peu en

fin de soirée (vers 22 h). La température redescend jusqu'à

.40-45° C •.

Le lendemain, le f.eu est rallumé d'abord avec du bois

sec puis alimenté avec du b~~sve~t pour un fumage. Au milieu

de l'après-midi, le poisson, déjà fumé, est mis en vrAC puis

refumé.

Ainsi:pendant'3 journées, le feu est alimenté successive­

ment en bois s~c puii en bois vert. Si le feu est· trop fort, on

le ralentit en· jetant un peu d'eau. Quand le· séch~g~ est suffisant,

le produit est conservé s~r les claies supérieures en attendant

la vente. Il est ainsi protégé dès insectes (mouches', dermestes)

par la-fumée.

Au cours de ce traitement le poisson perd en 2 h 30 nn le

.... tiers de son poids. A la' fin du d~uxièmejour, il en a perdu

presque les deux tiers. Il peut alors être commercialisé. Si un

lége~ fumage se poursuit le·~oisson perd jusqu'à 70 %de son poids •

. 11 se passe d~ns des cases-fumoirs en planches recibuvertes

de nattes de raphia. Des claies, elles aussi en nattes' de raphia,

sont situées à environ 1,75 m du sol.

Aussitôt après la pêche, les crevettes une fois rincées,

sont transportées dans des paniers en contenant une cinquantaine

de kg, puis étaléos en couche de 1 à 2 cm d'épaisseur sur des

clElies. Un feu, est allumé sous 18,6 claies au milieu du fumoir.

Voici les dimensions d'un fumoir :. longueur· 5,3 m, largeur 2,1 m

et hauteur 1,8 m. Le séchage-fumage dure 24 heures environ, par­

fois un peu plus~ On trie ensuite le produit obtenu pour enlever
1••

-~------~-~--~---~-----~~--~-------------------~---~~~-------------

(1) Les températures sont relevées avec des thermomètres à
mercure sur les claies au milieu des poissons.
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Photo l

Village de pBcheQrs
dQ littoral: Cap
CameroQn à l'emboQ­
chQre dQ WOQri. (Cli­
ché LAUltE).

Photo II

Case fQmoir dlQn campe­
ment de pêcheQrs à l'em­
bOQchQre de la Sanaga.
(Cliché LAURE).
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Tableau 2
:. .~ ..! i '

SEeifAGE-FUW.GE DE BILOLO

Ethmal~sa dorsalis de petite taille
~ ..:- ..... ~ .

CAP CMŒROUN
" .; '. #_~ 1.:'

;--.- ...
",

Tempérit~e:~n
, Poids. , ', ' ,• C moyen Perte

d'un
:.:ate Heure· Axe de l~ rangée poisson de poids Renarques

"
en g . ..

" .~.. .

r"
.~ . ,.

,
" ' .. '. claie latérale (nb. de en %""

.' ~
' .. " ., , poissens

' .. : " ' .., ' pesés) .._..

21.3.09 )8 h 10 30 30 43,6 0 Début du séchage-
: ~. ~ ~.... ~ '." . (250) fumage.,

40 53 89
Grand feu, le pois-

'.

45 65 91 son s'égoutte par
la tête en un jus

19 h 00 96 150 noir: " f : ~- ., .

148 91
.

15- , , '. =:!.

1

30 164 178
45 106 122

1 .'

20 h 00 105 61 Petit feu avea
. '

flammes
31,7*

.":! : ," ~. ; --. ' -
2720

(60)
25 81 50
30 29, 0** 34 ,!

45 65 53 (60) .. Petit feu

21 h 00 61 52 Br~ises, le feu
10 55 50 diminue -
20 51 46
25 50 45- 40 4b 44 Le feu s'arrête peu

.. . ,', .) ,~.,j / à peu dans la nuit

22'.3'.69'
...

Début7h 15 du refumage
~ \" ; , , , ..

25 29 50. '
;.

~ , .,

30 26 , 8 38
45 31 (120)
55 159 Feu de bois sec.

'. ,
, . ! ' . ,

8 h 15 50 " 170 FEm fumant de bois
.': ~

30 35 65 vert
, , :"0) ; '. :, 45 51 100

* Poissons d'une rangée située ~ur l'axe de la claie.

**. Poissons d'une rangée située sur un berd de la claie.
: . . . ".

...1...
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Tableau 2 (~uite)
~ ' .... : -.. :,-. ."'. . ~ .. " ~ -._ _ _ .

: ! . . 'i- : ' '. .,
"P~'idft,

Température 0 Cen moyen Perte; ..
d'un

j Date Heure Axe·de la rangée poisson de poids Remarques

1

c. en g i
claie latérale (nb.: de·

'.

% l '; : en
:1 ! ~ p..issons . )1". -. pesés) , .,....' ... >. ..

- .-- ,
ralentit le feU! !22.3.69 9 h 00 61 ... GO

"
On

jetant de l'eau! 115 55
,

82.,~~... . ~ ..,". en
30 72 l" ., Gfi dessus
45 GO . "

50 ;
,

! . i
i,-

10 h 00 50 50 Arr~t du feu,
15 40 40
30 36 38. , . . .. ..

35 4540
" . .,

45 32 30.... ~

1

1n'h 00 32 30
1 Lé feu reprend,

15 40 35 ; légèrement
130 42 40

1

45 40 42
".. ;. , . . 12,~ 00 38 35..

30 50 51 21,0 52 i' Feu px;esque éteint..
(250)

50 45 50

13 h 30 38 45

1

'; : ., ..
45 38 " 40

... ..
:..14.h 41 38 1.,. , 00,.

1

15 h 00 35 35
, 15 35 38 Feu éteint

: .' . , .

Le poisson est chan-.. :
J :._ " .' . . ..

gé de claie puis il... .. est refumé avec',

1

1

d'autres bilolo
déjà secs

., .
; , ...

45 37 40 Début du refumage.. ~: i "

16 h 00 19,7 ; 55 Beaucoup de fumée
~ ~ o') ~ .

(240).. ;

de:bois
' ; 15 39 60 Feu sec

30 65
·L 17 h 45 45 52

18 h 00 50 54 ! ~
.. . , :.~ . i ~ . l :. , . ', ... 15 GO 55

30 60 . G-? ..
" '.'

..:. 1
" , !,. i t ,

21 h 00 b4 45 Le feu s'éteint
1

.. ·1 .. ·
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Tableau 2 (suite et fin)

1

' , Poids
Température en tl C moyen -Perte

1 d'un
Date Heure Axe de la rangée poisson de poids Remarques

, en g
claie latérale (nb. de en %

poissons
pesés)

23.3.69 7 h 30 15,,6 64 Feu éteint
(220)

8 h 40 37 , 35 Petit Feu

9 h 00 bO 45
15 70 45
30 74 43
45 76 48

10 h 00 68 45
. "

15 65 40
45 70 45

11 h 15 55 48
45 b5 50

13 h 15 38 35 Le feu est éteint
1

15 h 30 4·0 40

17 h 00 58 I-ï-O Petit feu
" 30 40 38 Le poisson pourrait

être vendu dans cet
état

,
18 h 30 52 45 Le feu reprend

19 h 00 100 70 Feu assez vif
20 h 30 52 56 16,,5 62 Le feu s'éteint

.. (150) peu à peu,
--

24.3.69 6 h 30 32 30 Feu éteint

8 h 00 14,0. 08
, . (250)

9 h 00 32 32 .
: ..

10 h 30 34 35 Très léger feu
pour chauffer une ,

11 h 30 40 casserole sous la
claie

12 h 45 40
\....

15 h 15 42 - - Petit feu

21 h 00

1

13,4 69 1 Le séchage-fmnage: '., ' .
(50) i est terminé
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Photo III

Bonga (Ethmalosa
dorsalis) séchés­
fumés rangés dans
un sac pour être
vendus. Cap Cameroun.
(Cliché LAURE).

Photo IV

Salanga (Alestes dentex
et A. baremoze) séchant
au soleil à Goulfei sur
le Chari.
( Cl i c hé BA RRA L ) •
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les paquets de crevettes mal séchées et les bouts de bois qui

ont 6té Eamassés dans les nasses, puis on l'entasse dans des

sacé ferm6s par 'decmorceaux de vieux filets à petites mailles.

CeD sacs contiennent 25 à 30 kg de prod~it sé~hé.

3.2. Intérieur du Cameroun

Dans ·le nord dupnys, plus sec que le sud, le séchage

au soleil est utilis6 en plus du fumage.

Bassin de la Bé~oué et de ses afflu~nts

Le poisson pêché est consommé, soit frai~, soit séché
, .

au soleil, soit fum6. Les gros poissons sont tranch6s, fendus et

séchés au soleil,' à plat sur des nattes ou suspendus. Ils peu­

vent aussi être fumés ~ le poisson tr~s fo~tement fumé (silures,

etc.) est presque toujours carbonisé à llexté~ieur. Cc p~bduit

cassant est commercialisé jusque dans le sud (Yaoundé) où il

arrive par camion, parasité et en partie cassé, dans de grands

fûts métalliques de 200 litres.

Bassin Tchadien (Logone-Chari -lac Tchad)

Le fumage est moins répandu à cause du manque de com­

bustible. Il est surtout utilisé pour la fabrication du "bRndR"

commerciRlisé dans le sud du Nigéria.

Le séchage au soleil est très répandu.

Le salage (~ sec ou en saumure), d'ini~~duction récente,

préalable au séchage au soleil, permet d'augmenter le temps de

conservation (plus d'une année, saison des pluies comprise).

3.2.2.1. Fumage (production de banda)

Ce produit est prépar6 à partir de' plusieurs sortes de
. . ,..... ,

poissons. Citharinus, Heterotis', Hydrocyon, Distichodus, Labeo,

Gymnarchus et Lates donnent le banda le plus apprécié et le plus
. ,

cher, par contre les petits poissons (Tilapia et silures) donnent

le banda le moins apprécié. Les poissons sont écaillés, vidés

puis coupés en morceaux de la grosseur du poing. Ces morceaux

. sont enfilés tels quels sur des tiges sèches de plantes poussant

aux abords ou dans le lac (papyru~: surtout,) p' Après quelques heu­

res de séchage du poisson au soleil, ces tiges sont enflammées,.

ce qui carbonise le banda extérieurement tout en le desséchant

et en le cuisant partiellement. Le séchage est ensuite prolongé

au soleil pendant 4 à 7 jours. Parfois aussi le poisson reste sur
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des grilles au-dessus d'un feu très léger pendant plusieurs heu­

res. Le stockage en vrac, au soleil, permet d'attendre la vente.

Ce produit est acheminé en sacs de jute vers le Nigéria

jusqu'à Maïduguri d'où il gagne le sud de ce pays. La guerre

civile a bouleversé ce commerce car le banda est surtout consom­

mé par les Ibo. Le produit a'lenaanc~'à tomber en pou~sière et à

s'effriter au cours du transport. De plus, l'attaque des insec­

tes (nécrobies et'dermestes) ainsi que la pourriture intérieure

~~usent. des pertes estimées à plus de 30 ra. ,

Séchage au soleil

Cette technique est surtout appliquée à Alestes baremoze

et à Alestes dentex qui donnent le "salanga" ,séché. Le commerce

de ce.poisson séché ~st très important au Cameroun, au Tchad et

jusqu'en République Centrafricaine.

La méthode de préparation la plus courante est la sui­

vante les alestes sont ouverts par le dos, la t~te restant in­

tacte. 'Un des filets 'est rabattu vers le b~s •. Les poissons sont

vidés mais non écaillés, puis ils sont mis à sécher une journée

sur des joncs. Ensuite il~ sont transpercés par un bAton à envi­

ron un tiers du corps à partir de la tête et légèrement vers le

dos. Les baguettes, sont suspendue:s à 80 cm env.iron du sol et le

produit est séché au soleil pendant 8 à 10 jours. Les viscères

(la vési~ule biliaire ayant été enlevée) sont bouillis dans de

l'eau et l'huile surnageante est recueillie pour la consommation.

Salage-séchage

Le salage est vulgarisé depuis quelques années dans le

bassin tchadien à partir de stations pilotes réparties autour

du lac. Actuellement les demandes des pêcheurs, très intéressés

par ces moyens de conservation, ne peuvent être toutes satisf~i­

'tes.

Salage - séchage den gros poissons

Le poisson pêché est aussitôt traité (pour obtenir

un bon<produit le traitement doit s~ faire moins de 4 heures

après la capture). Le poisson frais est écaillé, étêté, ses

nageoire~ sont coupées, l'ar~te centrale et les viscères sont
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deax entailles ventrales divisent le poisson en deax

moitiés - L'hydrocyon garde parfois son arête centrale qai don·

nerait an goût apprécié des c.onso,mmateurs -Ces deax moitiés de

poisson sont brossées et lavées 'poar ôter tout~ trAce de sang

et de graisse des v.iscères. Ensaite le poisson' est incisé peJ~'-'

pe~d~culairement à sa longueur toas les deax centiiliètres da

côté de la peau et du côt~ ie la chair si celle-ci est 6p~issen

Le salage à sec se fait à la main sar une natte reposant

sur da sable qu1:absorbela SBamure s'écoalant da produit 'frais.

~a qaantité de sel'nécessaireéqaivaut à 8 % da poids:frais. Lo

poisson est recouvert d'une ~~coride natte et il 'reste dans ce~

état 12 heures environ, ce qui 'lui fait perdre r~pidement une

bonne partie de son humidité. Ensuite il est pr~ssé par piétinc­

Dont ~uis suspenda poar an séchage au soleil (ou ~ieux à l'ombre)

d~ qaelques jours(5 à 12,' suivant l"hygrométrie de l'air et la

taille du poisson). Selon Intenear'cn grnisccs, la prodait fin~l

est blanchâtre (poisson maigre) oU jàune-brun (poisson gras)n
. ,.

Cette dernière coalear est ln plas appréciée par les consommatears

locaux.

Le poisson, ainsi traité,peut rester plus d'an an (saison

des pluies comprise) sans ~tre attaqué par les ~nsect~s ichtyo~

phages, du moins dans la région du bassin tchadien. Son comporte­

ment en zone tropicale humide n'est pas bien oonnu. A Yaoandé, 10

poisson se conserve plusieurs mois.mais devient '~ou .et ,serGcou~

vre de moisissares blanchâtres. L'apparition d'insectes ichtyo-

phages n'a pas 6t6 mise en évidence. Ces observAtions que nous

avons faites sar qaelqaes poissons sealement devraient être

complétées.

Salanga salé-séché

Les alestes sont écaillés, vidés et lavés. L'extrémité de

la nageoire caadAle est coupée, les yeu~ sont enlevés et à lear

place une bngaette est introdaite en vue da séchage. Après avoir

été entaillés côté peaa tous les deax centimètres, perpendicp­

lairement à la loriguear, les poissons iont salés à sec (sel j

environ 8 % da poids frais). Ensaite les salanga sont saspendus

par les orbites et séchent 3 ,à 4 jours. Le salage en saumare

essayé au Nigéria donne des produits sensiblement équivalents

AU salAge à,sec, surtoat utilisé au ,Tchad.
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Séchage des algQes BQ Tch~d

Une ~lgQe bleQemicroscopiqQe (SpirQlina pl~tensis)

prolifère d~ns. les' mares si tQées '!'1Q nord-est dQ lac Tchad ..

L'eaQ de ces mares, très alcaline, est riche en sels. Les ha­

bitants de ces régions les récoltent à l'aide de p~niers finement

tressés et les font sécher ~Q soleil, SQr le sable. Le prodQit

finnl, appelé" dihé" en kllnemboQ, a l'aspect dlQne galette

verte qQi entre dans ln composition de saQces accompagnant le

plnt de mil. En F.rance, l'InstitQt Français dQ Pétrole a étQdié
- ._._--------

la technologie de ln cQltQre indQstrielle de cette nlgQe. Le

rendement est élevé (40 à 45 tonnes de matière sèche par an et

pRr hectare) et le prix de revient serait assez bns.Auosi, il

nOQS a parQ intéressnnt d'nnalyser cette algQe séchée, riche en

protéines et en vitamines.
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4. RESULTATS DES ANALYSES (voir en annexe. les tec~niques utilis~es)

Dans les tableaux figurent les teneurs moyennes et

les extrêmes. Tous les résultats concernent des prodüits tels

que vendus sur les marchés ou dRns les villages de pêcheurs.

Presque toujours la date de pêche et le temps de conservation

sont inconnus. Ils ne peuvent donc servir que comme chiffres

moyens et ne so~t pas toujours comparables. Nous envisagerons

successivement :

- les caractéristiques des produits analysés,

- la composition globale (humidité, protéines, lipides,

glucides et cend~es'),

- les diverses formes d'azote,

les minéraux et

les vitamines.
- .~ '.. '. :__ . -.... ....

Chaque paragraphe comportera une série de tableaux

et un commentaire.



26

Caractéristigues des produits analysés

;".'



.~... -

Tableau 4-
. l.~

PRODUITS SECHES

1
, 1

1

1 r~b..de lot.s 1

Famille Nom Origine et 1
Poid3 . Longueur Longueur Parties

". (nbod'échan- standard '* analysée~g totale
1

;til.ltln~) . )
cm cm

GADIDf.:.E ltlERLUCCIUS Norvè~ 1 139 . poissons étêtés,
spp. (2)

i
70-273 écaillés et éviscérés

stockfish i._--
1

1CLUPEIDAE PELLONUIA. VOHAX 1
vJouri 1 2 0,34 5,5 . poissons entiers

1

1 1
1

banyamtolo 1 (2) ! - 1 4-7
1

r-
_L-_____~ .-

.'

1

i1
2.9,5 24,7 poissons éviscérésALES'f:ES Bb.?El.10ZE Logone-Chari 2 87

1

1

1

et A..,· DE~'fEX (2) 58-160 1 26,0-38,0 1 21,2-29,5

1

1 !
' ..

salanga '.
1 1 ..
1

1

1
CHARAClDAE

1 l 1

1

ALESTES NURSE Baîbokol'.lll 1 7,8 12,7
1

10,9

i
poissons entierlJ

1

banir,
1 sur le Logone f 1 ) 4 -3·~9, 9 11,j6~13,8 9,8-12,21 \ -i " .

"sardine rJ ! (Tchad) i
1

1 1 i 1 i-
.'

.._--- _. -
OSCILIATORIACEAE SPIRULIN..A. PIATENSIS 1 mares de la 4 1 plaques d'algues

1spiruline, région de Ngouri (4) sèches, de couleur
dihé

1 (Tchad) vert foncé, avec du
1 sable sur une facei
1

j1

~:. Longueur stanè-ard = distan~e de ..:rtex.tréJll~~~èuz.eal:.~-;",-·ba:3e des rayons de la nageoire caudalGa

1 .

..-..



. ~'., '.

PRODUITS SECHES F~r1F.3

1

1

1
1

i

1

1

1~.:) > .~...~ Jo1",,:-: 1
1 1

Poids L(Jp-€~.~eur longueur Parti.e21 .•...: ...~ 1
Famille rT~::l Origine 1(,.,'. fU r.. ~l::' "_1 totale standard analy~;éc3........ ~J ~. _ # .......... ... L.-• g

.:.,.,'.r....,"'~ ) 1 cn en, ...... _ ...... 'J_u,'

H&;(LUCCrUS "'kPr-"IS';;' . létr.'g·;) .d,-l Gn.bon 1 329 53 48 poisson::; élTi~céré~~
GADIDAE

~J.:_ :Ji;"~ù. l.. .

"
c~1:\:'1 (1\ 210~·55! 47-64 42-58mer-,_u.~ \ 1

. IATF3 NILO'I' ICUS N0rd-Cameroll..'1 1 1 000 b'(' poisson entie~
SERRAIUll.iŒ .cap].t~inc il' ., -\ i - . '

-

LUTJANUS GUINEENSIS région de Victorin 1 982 5:~: 43 poisson éCi:illé
LUI'JANIDAE ,-carpe~ capitaine, ! .. '.

~. .. - et ~'Tir:Jcé;."';3.\L/ . .' ..
gruppu "

: .'
, .

ETID1h.LOSA DORSALIS littoral 3 41,9 ~2;iü 17;7 p~lsscns (;D.tie~s

(1.dulte) du Came;,oun (15) 32,6.w 55,,4 19.'}-25,5 1& "()'--20 .. 6
{ .. , ,

., , ·t)nga

El'HMli.LCSA Dœ.;~SALIS 'vlo~i_ 2 10;;>8 :î.4,6 !2~.O Tt

1 • ) (13) 8;7<-14;.5. J.O,90-25;5 8,8-20~6 -
\Jeun~

~.. bil ')~o

CLUPEIDAE ..

.. S.AiillINELIA CAME.~ONENSIS Londji .], 23,,9 1" f' 15,,0 n
: : ,9 ::J

sardinelle1 bilol~, . . .. (1) " 17~3-32;7 13,3-20;-4 123 4-1'/;2 .'
-,: r '-I-~-'-'.

PELLONUIA VORAX *.;~ Wouri ,. ·1 23,3 1.8,5 ri

'2) 6,4-57,,5 13~1-26,2\ ,

MORMYRUS RUi'1E Nord-Cameroun 1 94- 30,7 poissons entiers
(2) 69-117 29,2':'32,9 mais avec la caudaJ.e

coupée
MOB.MYHIDAE

GI1L***HYPfutOPISUS " 1 86 36,5 fi

.... (1) 81-92 35-38
:

. i



.- ' ..
. :~ ~ : ;

'. ...--'
entières

ft

,ft . "

-...... >. . ,

..' . ,}' , ' i t· o·

poissons entiers

poissons entiers

poissons éviscérés
avec la caudale
à demi-couDée.

, '.

'poissons écaillés

, ; ",;:' 1 1 l,'

30,4 .. "
24,5-39,0 r

25,5
16,0-32,5

~. "

. ,", '",

27,0 poissons entiers
24,0-30,0

3,5

~,6 . crevettes
7,3-13,9 . . ...

- **** f--._-..
4,5 ft

-
****

., ****

35,2
32,4-38,0

34,8
28,3-38,0

1 -

120
42-202

. 1,50

220
_123-317

" 1,61

44,9
19,9-59,9

.. : ..

., 2
(14)

1
; ,(1)

1
(1)

!

,.' 1
(2)

1
'(1)

1·
(4)
,

2
(2)

2
, (2) .

1

'/ - .. 1 .. :- Il···· '
26,1 22,5. 59

(1) 42-82 23,0-30,0 21,0-24,5
1 ";' : "

1 81 27,7
(1) . 64-95 25,5-30,5

• " i ...

; ." , .

"

fi

Bénoué

. . ft

wouri

Douala

littoral
Ql1,Cameroun

. :.. '

. litt,Qral
du Cameroun

.,' Bangola ;

.". (plaine' du Noun)

!:, . " .....
1 Victoria

"

PSEU.ùOl'OLITHUS
bar,n,yendi

,
LICdIA. ANIA
liche, golden fish

..
CYKOOLOSSUS

.sole,
langue 'de chien

Cu~;:üi'"S

silure, mâchoiron

PEN&EUS
gresse crevette,.
miss~. ..

,CUiUAS SCOPOLI', . . .

silure, mâchoiron

{ .

·... PALAE.l'lUN
(jeune)
petite crevette,
njanga

,

" ,1-'CORVINh NIGRI'fA
bossu,broke marriage

. PAIAEMON HASTArUS
" Jadu1t,é).. !·)

,crevette moyenne,
dibanga .,

AtUUS .HEUDEjJOTI
- ':silure, mâchoiron

PAIAEl-'lONIDAE

PENElDAE

ClARIIDAE

ARIlDAE .

CiU<ANGIDAE

,CYNOOLOSSlilAE

.. SCIAENlDAE

1------.,..J~-----+----------__1_---------__1_-----+_----__t-----__+------+_----------+

* Séché-fumé à partir de poisson congelé. Essai~ de fumage ,industriel à Douala.

** Les poissons analysés sont de la famille des Clupe.idae et sont probablement des
*** Les poissons analysés sont de la famille des Hormyridae et· très· probablement du

**** Antennes non comprises. ;' .....

• i... '1 ', •••••

Pellonula vorax GUnther.
genre Hyperopisus Gill.



Tableau 6
.. "

" ••• 1 •• '

1,';. ..: ....·1 , , •.• . . " .. ;

'---~--'--'-;-'-'-----"""-------,-,-----'-----r----------~

Famille

."T:.

Nem
i' .

"(...

Origine

.. ,Nb. d.9 ·lets·
et' 1

(nb.d'échan­
till.na)

Poidfl
g

Longueur

tetale
cm

Longueur

standard
cm

Parties
analysées

GADUS',:~iiA.RIAS
. merue

MERLU,bc;rus', CAPENSIS. *
mer~il1;'; f:~i'}n.·· ... '

France

large du Gaben

1" 1

(1) .' .
filets

"

"39
33-42 ...

1162
870-1283

lac Tchad
~ . . : . ,. ,. . .

LATES NILOnCUS ' .
capita:i.ne

2
(3)

\-------:;----+---.,,--,'C:--s.-,,,"--.-.--'-;-----:--,-.-,----+---------I------+------+-------....------1f--,-------+------------.----
ALEST.ES ~=ŒMOZE Djimtilc 2' : 85 ,,24,2 pei,stSons écaillé~,. .
et A. DENfEx: (deltar du Chari) (2) . 59-120 22,0-26,8 évisëérés~'sans yéwc
'salang~: ' " .. . ..' __. _et avec la caudale

taillée en peinte
1-------------+------- +- + f-- ---1 .è.----..L. -'---__---~

. .... :'" . '"

.·1, .

Il

: =

": . ", .,; , ~

fil'et~ ave'c le's:::>
arêtes latérale~

•• ô -..,~" :

filets

filets avec les
arêtes latérales

617 37-.- - i

708
"

36
401-1CH's~ " 30-42,

229 27
- , -'.. ..

" . '. :

929 43
- --

.. , ..
755 32,2

502-917 26,5-41,0

536" -! - .. ,.~ 40
- -

1 ..
(1)

3
(3)

1
(1)

1 .
(1)' .

1
(1)

1 ."
(2) ,

.. ,'1 ".

ft ,1

Sagour .
(lac Tchad)

Sagour 'et Djimtil.
(lac 'fchad)

•. 1 .1

Sagour
(lac Têhad)

BflGnuS .

..
HETEIOTIS NILOTICUS

CITHitiUNUS
dero

HYDROCypN: ,
poisson~chien

_\ IABEO SENEGALENSIS,;

CI'rHAiUNlDAE

OSTEO(};:,OSSIDAE

CYPRINIDAE ,"

* Essais expérimentaux de :salage de filets 'dié·'merlu congelé effectué~ à Deuala.
.' .; .~. ~ . :..: "" : i-.. ,,,t""
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Tableau 7

.Pi~ODUITS . ':SECHES r."

Nom
(origine)

-------------+-----~------------.------------''----------,----------_.,_---------,-------.--,-------1

Humidité Protéines Lipides Cendres Total Kilocalorie,s.. Parties.
% % %' % % pour 100.g : analysées
*'.* :. ** - ' " " *. -,' **.' . . -Ji. .. ** * 1 .. ' .~* * **---'------.-''---'-.-..::...-----l-------I-----.+-.----- - ..-- ----'._--- ...;-.--+-------1-----'-''+- --~--'------___if_----l,----.:..~-~---+----.:..t-'------....

MERLUCCIUS spp.
stockfish
('Norvège.)

16,4 . 76,6 91,6
16,0-17,2, .76 ~3,·77,2', 90,'~9312

'1,2
'1,1-1',3 '

1,4
1,3:"1:,6

10,1
10,'~l,O,2

12 1. , '.

12,1-12',2
... ,"). .

PELLONULb. VO~-WC, '
banyamtolo
(Wouri)

16,1 .. 64~2
.12,2-20,0 62,0-66,5

76,S
'75,7-77 ,S·

poissons
entiers

poissons
évis:::érés

ALESTES NllliSE
(Logone)

11,0

*

43,8

SPIRULINA PLATENSIS
spiruline, dihé
(régioride Ngouri,
Tchad)

14,9 23,3' 33,3 48,10,8 1,0 !,4 36,7 43,1 17,7
7,4·-25,4 21:,6-~ 28,9- 43»s-;. 0,1-2,3 0,1-2,80;1";'3,6 3?,8- '39,0- q~IO.·

35,7 42,8 55,0 39,4 51,3 22~0

cendres sans insolu­
ble j~hlorhydri,que

80,7 77,4 67,2 14~

g1.ucideG par
. ,di.fférence

170 24~. plaques
dtalgues
sèches
avec du
sab~~:sur

une :f~ce

. . ....
, .

* du produit tel quel.

** de la matière sèche, insoluble chlorhydrique inclus.

**~. de la matière sèche, insoluble chlorhydrique exclu '.

l'~ ." •

10,4.
8,4";'
14,2

12,2:1.7,7
9,1- 13,0­
,17,,1 22,0

19,3 22,6 32,8
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Tableau 8

. PiWDUITS SECHES - FU.L'1FS

..
poisson
entier

Doisson
écaillé et
éviscéré .. '

393

4421104,1 ,105,8 299

i
!

7,6

21,2, 1102,8 103,3 343
1

- " l '.
i

5,2

'18,5

1

I~ocaloriesCem.res Total Parties.. '

'%
...

%. ~ur 100'g analysées.. 1 ~. i

* ** * 1 ** * **4_•••• ..
, ,

102,3110,3
1

17,8 101,4 214 371 poissons
-, ,.. éviscérés

"

1

, Protéines

1

Lipides
% ' . ~

*
1

** 1 * **--- -
47,3 82,3 1,3 2,2

.. - - -
63;>8 73,1 [ 7,8 ~,O

- - - , ' -

63,1 93,4, 3,3 4,8
- - - -

1
42,,5

1

-
1
! 12:7
1
1 -
l'

, 1.. ,. !

(origine)

; ." 1;

" . Nom

1
LurJANUS GUlNEENSIS Il, 32,5
carpe, capitaine, 'gruppa, - ,
(V~ctoria) i

MERLUCCIUS CAPENSIS
mërlu
,(large du Gabon)

lATES NILOTICUS
, capitain~ "

( Nord-Cameroun)

1Hum1dité

L...-.--,----------I---__*_-l- _

1 ;

.. , ~.,'

H :

"

" '"

poissons
entiers

1

i 39b

1

Il 408 :

1

l' 377

18,3

1
10,1 19,4 23;4 i 104 11 1' 104;9 329

7,1-16,8 !.5,6-21,3 20,3-'24~;91

, 1 1

11,4 17,9 20;7 1103,1 10.:1,6 353
6:3-18,3 16,4-19,2118,9-22,°1

5,5 i 19,6' . 24,L i 105,0, 100,2 305

l
,... - l '.

!

5, <L --t 12,7 18-,-3'-----1-
1
-
0
-
2
-,-0-1--

1
0-3-,-8-+--2-7-1-~1--3-9-1-!---,,--:--1

,4,~5,9 11~7-13~7 17,5~19,0

,9,2 13,0 15;~~01,9 102,1 350 414 poissons
8,2-10,2 12,9-13,1 15,4 l ' 1; entiers, ','

mais'avec

-+-
'la'caudale' .

1 coupée
----1------ '---+----+------lrf---+---"--

1 93,0 91,5 285 1 346

4,476,6

- -

17,7. 54,5 60,2 5,8, .. ' "',7,0 15,0
- - - i - - - 1

,.
' " 1

17,6 ',' 59,3 71,4 1 '8,4 '
Il,7-32,3 49,7-63,3 63,2-73,4 15,3-14;6

1

. . . . .-
13',5 :-.: 61,9 ' 71,5 9,8

,11,4-16,2 55,8-·66,6 64,8-77,6 i5~4-lt),1

, ,
"

,,:18,8 .' ,62,2
-' . ..,. . ..-.... ,•.. -

~.:' -.,. . ....

30,6 55,6 80,1 1 3,7

'. '
27,7-33,5 S,5,l-Sp,l 77,6-82, 9" .3,2-4,3

"
:. . ~ ....

, '
' .. l'

15,6 05,5 77 ,5 7,8
14,9-1b,2 64,5-60,4 ,77,0-78,0 7,0-8,5

. .. .. ': .~ ".

PELLONULA VORAX
,{N'ouri) " .

MORMYRUS RUME'
(Nord-Cameroun)

HYPEROPISUS GILL
(Nord-Cameroun)

'ETHMALOSA DOaSALIS
(adulte) bonga

,;(littoral) "



-,380. : pC':SSC~3
! entiers' .. '

______._ 1__•• --..:_.-:-e.-.:....__._._•.

391 !pois".s'~nsl :,::
1 éviscéréG

1

avec la
caudale à

1 demi-coupée

400 toi~sO~S,'
entlers

1

ioo,41276

1
1

104,414;2

l
'!'':J.,7

- . 1 _

,. : ...:: '. .'

..
'2,6

, 1 . 1

1 104':-1
100'° 1 308

---l·-----.:....-I------+----fOl,-9 102,2.345

t

1,889,t>32,0

----- - ----- ! ... 1 '.-

1

i

1PSEUDorOLU'HUS . 20,2 62;,4 78,2 1 4,6 .5,8 1 17,6 22',0
bar (Victoria) - 1 - - - .., ,·.1 .- . .' 1· -! ,

. 1 1
l' '-:-.~'-.'-.-..:-.:---

1
1

CO~VINA .NIG~Œrh .11,9 64,0 72,6 7,;) 9,0 18,1 20,t>,
bossu, broke, marriage . - .. .. - _. ..- "'", ..
(Victoria) ~

. . ..

( LIC~llA ÀJ.\1IA·
~l~che, golden fish

" (Victoria) .'

: .~

1· " "
l,
1 n

1

1 poissons
1 entiers

422

378

.! 402- ,1 crevettes
.1 entières
i

1

107,01 317

k,

105,3

1
,"- 20,2:' '.7,3',"7 ':92,'3" 'C8 1 <{"3 11 b 14,6 107;3 109,2 331 415 poissons'

~'~ i _. - ,.~ i ': 1 .: .---,._-_7--_-+---__-+__-+__-+-__-+e_'c_a_i_I_I_é__s ---

23,7· 1 55,4 72,6 '8,9 . 1 ù.~)'" 1 17~33'22;'7'"
21,6-25,8151,3-59,5 69,2-75,9 5,9-11,91; 1,b-16 '°'115, 0-19,7 20,2-25,1
. ,- ': 1 !'i

. ~.

missa

P.&LAE'iON' 19,7 1 59,5 74,1 2,9 3,6 1 15,1 18,8 :)7,2! 96,S' 292 363 r·" n'·' li,:::

«Je:une) 'peti.t,e crevette, 9,4-25,5155,4-67,0 71,4-75,6 1,9-4i2 ' 2,b-4, 8 112, ~27., ~ 17,2-26,6 . i .. : .' !:.... " ... !"! .. '0. -,l''~.;:?
njanga (Wouri)._, " .. ' : ;"u:.1 " . 1 glucides par· 1 1

1 1 .' .- 1 différence l' 1

! 1 - ,'.... .' ". -i-~~_3_,5---.l..!__-1-__....;.1 ~

·'.PENàEUS
grosse crevette,
(littoral)

;'AlUUS HEUDELOTI
silure, mâchoiron

.. (littoral)

~·.CYNOOLOSSUS~ '.
s·ole. (DouaJ.a)

l
' ! .. , . " '1 1

",CIAiUhS ' 14,6 1 52,8 61,8 14,9 1 17:,5.:.. :.•..: .. 17,2. '. 20,2 1 99,5 99,5: 360
'.silure,mâchoiron (Bénoué) ,11,0-27,2 43,5-57,b I 59,8-b4,6 13,8-16,8:15)5-2.0)li14 ,4-19,0'18,5-21,51 1

1 1~,1 1 53,365,9 8,'~. -r-·~~.;7. [. H~,2 17,4 ,1 94,4 93,1 1330
16,4-~9,7.j52,9-53,7b4,3-65,8 8,5-9,0 !10,b-10,8113,4-1S,1,lb,7-18,Oi 11

1

l
,1 . - 1 ..' . gluci~es par

1 . " . l ''. l ' '. differ~nce

~~ON ilAST"'fUS 1 27,1. T5s:6-'-.;;;~·_"~-~~--t-;~~I:-;3,~~~19,0 9::: 1 ~~~-;57- 352 i"
'(adulte)crevette moyenne, 117,b-3b,5IS0,3-bO,9 73,9-~9,2 0,3-:~JO 0, 4:-:,l, 1 Ill,~-lb.,7 17,4-20,3 . :~. 1 .~,.,. . l"~ ,i';',: •

.'qi,banga (~vouri) ... 'l'··' ,:' j gluc1des par 1 1

.. ' y ," Il di~férien~e- , : \' ,. "
," . .. . .. .... . .. .' 2 1 3 i 3 1 3 i . :

Ck,IilS SCOPOLI
.- . silure, mâchoiron

.:(plaine du Noun)

* du produit tel quel.
** de la matière sèche.

. • j ......



; -',. '~.: . ~.",., .' " . Tableau 9
. ;

POISSONS SALES - SECHES

Il

: .. :.f'

·n

. '::',',

poissons
écaillés,
éviscérés,
~ans,yeux

et avec la
caudale "

" t'aillée' en
. poi:nte

** ****

Kilocalories Parties
poUr 100 g" analysées

***

:' .

**

Tot~l
%' ,"

*
101,8 103,.5, 104,9 139 2911417 , filets

1
8,4

***
,' .. -8,'zf

cendres sans NaCl
2,8 5,8

20,1

,cendres sans NaCI
8,,4 .19,1 11,4

7,7-9,1 9,7-10,3 10,8-12,0

1------4---------L------

cendres sans NaCl .,

2~7 1 5~3 8,0

15~6 "--;~~-~~4,7 -- ~-·-;'~-;--+-1-0-2~'.91103'8104,7t07 398 'li488
1,'9-24,5 15,2-24,8 18,8-33,6 6,8-9,5 1

" : ~ ..,c,endres, sans' NaCl , Il , 1

.. . '4, 9 6,4 '[ 7, 8 ' .
4,7-5,4 5,9-7,5 6,8-9,5 i..,,- .... ,.-.-- r--"'--, ".----.,. ,---- ---

18,1 21,6 11;4 102,7]103,2 103,6 43b 523 591
15,3-21,0 19,4-23,9 10,8-12,0

.. ',Cendres,
: %' ,.

*** * **
.1,,1 1.7,,3 3.6,3-
- - '. -." -

9,8
1,0-17,2

., ".

, '

16,6 37,4 44,8 50,7 30,6 36,8 41,5
12,1- 35,S- 44,4- 50,1- 30,2~31,0 35,3~38,3 40,8-42,3

21,0 39,0 45,3 51,3 f------'-----....L....------l

23~O 51,1 66,4 ,81,3
19,4- 50,9- b3,2- 72,5­

27,2 '51,5 70,4 95,6

ALESTES
rlAREMOZE
et A.DEl\iTEX
salanga :
(Char.i ) "

LATES
NILO'rICUS
capitaine
(lac Tcha;d)

, ,
NERLUCCIUS,', . :1-8,8,
CA.PENSIS . ' -'

"

Imerlu
(large du
Gàboii)

. . Il1 .••Nom Hurni'" '1/ Protéines Lipides

t--'_(o_,r_i_
g

1_'n_e_)-+._di_:~_é_._; -+.1_:_*_--+_:_*_+''_**_'_*_t-I__~__i'.' ~*0:'8'

CADUS 52;5 31,6 bb,4 95,4 0,4 r
CALLARIAS
Imorue
(Friirieë). "

filet,s
avec les
arêtes
latérales

12,8 15,7 18,_4 18,9 23,-1 9,4
1

1- - - - - -
cendres sans NaCl

1
..

6,5
1

8,0
1

9,4
1 - - -

53,4 b5,4 77,118,3,HYDROCYON .'
poisson- . ' - '. - - ,- 1

1

chien' _. 1

Il (lac Tchad) 1 Il! .. 1

1 1 : 1
__-..,.------'-.-----'------.-i ..._.J ----l- --'- .l-- --I- .l.....- --+-__----I__--l-__-4-_----4_-'-_-'--_.......... ----'



, '-
~ i

n

9,2

.. 9,2

cendres sans NaCl
b,4 . 7,7

19,9 23,7'

23,5

10,18,5

20,2

7,1

q,2

82,4

84,1
-1

1

1
1
1

!
75,,0
-

69,1

54,9 64,5

57,9

_:
14,8rtEl'EROTIS

NILOl'ICUS
'( --.------------.----.-- --.----1

fac Tchad). 3:..~endres ~~s NaCI ~:".3 i ------------41
rC'I--T-HA-"'-R-Il-~~U-S-l-1-5-,-J--I--S-1-,-8--1-1-6-1-,-2-----if--72-,-9--+i-l.j-~ -'9--+--16-',-5---+--1-9-'-G---+-2-0-,-4--+-~-4-,-1----I---9-'-O--+II-0-1-,-4·-t1-10-1-,-8-t~~~,~-~-7 4io 488 filets l,
,I~oro' 11,8- 45,4-.51,5-

t

60,!?- ,5,\)-22,5 \),9-25,58,3-30,119,4-21,022,0-25,8:7,8-10,01 !.: 1 .' 1: avec les !

(lac 'fchad) .18,4 58,3 71,4 1,~'O'1 ! cendres sans NaCl ;! 1 l' . ~~:~~=les
0,8 8,1 ,9,6 1 1 1:

5,,8-7,5 0,6-8,9 7,,8-10,6
t------+----+-----1-----I-----I------1----------4----+---_-+- +-- -+ +--_-1--.-.- ...---!------if---t-----t

101,2 101,3 101,7~11 372 443IDIS'rIC~10DUS 1 10,3
j{lac Tchad) 1 -

1. " . 1
'1

r "l , 1

* du prOduit tel quel~' ;.

** de la matière sèche avec NaCl.

*** de la matière sèche sans NaCl,
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Humidité

i ."

L'humidité des produits analysés varie de·10 à plus d~

50 %. Il y a des écarts in~ividuels très grands pour la même
. .~,

espèce. De plus les préparations, les durées et les lieux de

stockage sont ~ifférents.

Les produits séchés au soleil ont en général une

teneur en eau de 10 à 20 % de même que les poissons et crevettes

fortement séchés-fumés.

Les poissons salés-séchés de la région du l~c Tchad ont

souvent une humidité comprise entre 14 et 18 %.
1 •

Ces pourcentages d'humidité conditionnent beaucoup le

temps de conservation surtout dans les zones tropic~les humides.

L'humidité assez ~aible "des produits traitéscartisanalement

p ré sen: te un av'an t~ge po ur l eux'- dJ.ffl.ùfion 'à: l'in t érieur du p'ayo

la quantité d'eau transportée est petite par rapport aux produits

frais ou congelés et ceci est important, car les coûts de

transpoTtsont élevés.

DANS LA SUITE DE CE TRA VAIL NOUS PARLERONS 'rOUJOURS,

SAUF IND~CATION CONTRAIRE, DE TENEURS PAR RAPPORT A LA MATIERE

SECHE, L'INSOLUBJ,E CHLORHYDRIQUE E'.rANT EXCLU POUR LES ALGUE~ (1)

ET LE CHLORURE DE SODIUM ETANT EXCLU POUR LES POISSONS SALES­

SECHES.

Nous' appelerons Itmaigres" les. échantillons contenant

moins de 10 % de lipides par rapport à la matière sèche et·

"gras" les autres.

.' ;

Pour les poissons et les crevettes "maigres" la teneur

en protéines est compi1..i.~e entre 70 et 95 % (2). ;.' ",
."

Cette teneur est fonction des parties analysées

les filets sont plus iidhes en protéines que les.. poissons entiers.

Les produits "gras" ont D.ne teneur en protéines plus

faible en effet la ~u~ntité de lipides varieep sens inverse

de celle des prot6ines. Les alestes, 18s plus gras des prokuiis'

-------------------------------------------------------------------, . ,. .-
(1) Correspondant au sabl'e resté accroché au produit lors~u

séchage' au soleil.

(2) Sauf Hyperopisus Gill séché-fum.é qui n'a que 66 cfa de, protéines.
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analysés, ont des pourcentages d'environ 50 % de protéines et

de 40 % de lipides. Les fortes teneurs en lipides des alestes,

appréc ié es de s populations du lac Tchad,' "rend entle'séchage et

la conservation plus difficiles. Il faut cependant rem~rquer

que le rancissement et le brunissement ~u pois~on (r~uille)

par oxydation des graisses, ne constituent pas un inconv~nient

pour le~ consommateurs locaux, bien au contrai~e.

Il est intéressant de constater que les spirulines
'. '

(algues microscopiques de couleur verte), consommées après

séchage au soleil sur le sable dans la région de Ngouri (Tchad),

contiennent près de 50 % de protéines. La teneur en lipides de

ces algues est très faible.

Cendres

Les teneurs en cendres varient évidemment si le poisson

est entier, s'il ne comprend que les filets, s'il est analysé

avec arêtes et écailles.'

Les poissons salés-séchés (souvent uniquement des filets)

ont une teneur en cendres de 5 à 11 %.Les alestes et le

stockfish ont une teneur de 11 à 12 ra. Les autres poissons

entiers et les crevettes ainsi que les algues contiennent

de 14 à 24 %de cendres. Ces quantités importantes proviennent

surtout du squelette et des écailles.

,
Nous avons fait pour les poissons le total des pourcen-

tages d'humidité, de protéines, de lipides et de cendres par

rapport au produit tel quel ainsi que le total des pourcentages

de protéines, de lipides et de cendres par rapport à la matière

sèche '(chlorure de sodium inclus, puis exclus pour les poissons

salés-séchés et insoluble chlorhydrique inclus, puis 'exclus pour

les algues).

Pour les poissons ces chiffres dépassent en général

un peu 100 %, ce qui laisse supposer que les teneurs sont légè­

rement surestimées. Ceci semble être surtout vrai pour les

protéines.

Pour les autres produits, algues et crevettes, la diffé­

rence avec 100 ï~ donne la quantité de glucides qui serait sous­

estimée. Ces derniers représentent le tiers de la matière sèche

pour'les spirulines et environ 5 % pour les crevettes.
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Les algues sont assez peu~nerg~tiques environ 250 kcsl

pour 100 g de mati~re s~che. Les autres produits maigres ont

des tene~rs caloriques proches de 400 kaal (350 ~ 450). Les

produits tr~s. gra"s (tels que les a"lestes) sont beaucoup plus

~nerg~tiques : presque 600 kcal pour 100 g de mati~re s~che.
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COIi'fPOSITION GLOBALE DES PRODUITS LES PLUS CONSOlnmS---------------------------------------------------

~a~s_l~ ~u~ ~t_~~o~e~t_d~ ~a~e~o~n, les produits de la

pêche les plus répandus sont: le bonga (Ethmalosa dorsalis adulte),

le bilolo (Ethmalosa dorsalis jeune ou Sardinella oameronensis) et le

njanga (jeune de Palaemon, petite crevette) tous séchés-fumés avec une
( .

humidité de 13 à 20 ~. La mati~re s~che de ces produits entiers est

constituée de 71 à 77 %de protéines, 4 à 11 %de lipides, 19 à 24 ~

de cendres et, pour les crevettes uniquement, quelques ~ de glucides.

Ce sont des produits peu gras, riches en protéines et en cendres et

possédant une valeur calorique de 360 à 410 kcal pour 100 g de mati~re

s~che.

~a~d_l~ ~o~d:C~m~r~u~, la mati~re s~che de Lates (capi~

taine) séché-fumé entier, tr~s répandu, a une composition semblable :

73 70 de protéines, 9 ~ de lipides et 21 ~ de oendres.

Les filets (avec parfois les arêtes latérnles) des gros

poissons salés-séchés de la région du .lac Tohad contiennent 14 à 18 %
d'humidité (1) et 12 à 14 % de chloru;~·_·de"sodium (2)·...La m~ti~re

s~che de ces filets (avec parfois les arêtes latérales) est constituée

de 73 à 87 %de protéines, de 9 à 24 ~ de lipides et de 5 à 10 %de

cendres. Ce sont des aliments tr~s riches en protéines, pauvres en

cendres, moyennement gras et ayant une valeur énergétique assez élevée

(440 à 530 kcal pour 100 g de mati~re s~che).

Les alestes (Alestes baremoze, A. dentex et A. nurse)

tr~s répandus dans le Nord-Cameroun et la région du lac Tchad sont

soit séchés,soit salés-séchés. Ces poissons (éviscérés et écaillés

s'ils sont salés) sont tr~s gras et, de ce fait, moins riches en pro­

téin~s que les poissons maigres mais beaucoup plus énergétiques. 1en~

mati~re séche est composée d'environ 50 ~ de protéines, 40 %de

lipides et d'un peu plu~ de 10 % de cendres.

~u_T~h~d enfin, l'algue (Spirulina platensis) qui y est

consommée est un produit peu énergétique dont la mati~re s~che

contient pr~s de la moitié de protéines, un tiers de glucides,

presque un cinquième de cendres et tr~s peu de lipides.

------~-----------------------------------------------------------------

(1) 23 %pour les filets de L ates.

(2) Voir tableau 15.
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Diverses formes d'azote

. 1 :.•..

", ,..
.. ~ f::

,_.' ~~!

. .... -



Tableau 10
" .

'PROùUITS SECHES

Parties

analysées

Azo~e

triméthylaminé
)~g/~OO g

Âzoté -,
volatil' total

mg/100 g
-' ":

, , ,., .
,-,

14,06
14,53-14,91

de la
matière" 'sèche

insoluble·chlor- du prOduit du prOduit du produit du prOduit
,'hydrique inclus tel quel tel quel tel quel tel quel

I
l, ---,1-,~.~-b--------i---1-0-,-3:...0----I-----1-1:.~-----'--'-·--~..·-1-0-,-5-~'---+-p-O-1.-· s-s~o~n-s-~+

- . - - -," étêtés,
écaillés et
éviscérés

'Azote totài' , , ..
%

du'pr~uit

tel quel

12,26
12,21-12,35

~ ."""'; ......

' ...
' .. ;

MERLUCCIUS spp.
stockfish :'... , "
(Norvège)

-------------,--------- ----·-----·-----r-I---·----------rl-----------,-~-------'-----·------'_.--. - -- --- ~-----1

1 Azote" l' Azote ~ protél.que
1 non pr~téique %,' 'r

%. '. ~.

r
1,.
1

, ' .Nom 1

1
' .': . ("rigine)\

.'

t-~.-.,-.~.-,~----;-;--,-.--~,----+-"""':"'----'-----+---~'~'~---+----.;....l.........._----I---------+---------l-----""":""-------+----~":""""'---l

PELLONUlA VOltAX
banyamtolo .(iouri)

12,24'
12,11-12,39

~ { '.

7,82
7,38-8,26

157
133-182

, .. ..

poissons
entiers

ALES'fES .aA.:Œl'10~E . ".
et A. DEN'fEX
salanga .
(Logone-Chari) .

7,96
7,45-8,49

2,61
2,44-2,77

4',29.'
4,20-4,39

223'
188-258

61,1:
1,7-120,6

poissons'
éviscérés

.. ., r

poissons
entiers

1,42523,613,397,86ALES'fES NŒ\SE
(Logone)

1
r----::----~--'----_:_--+-----_r_--l..--_r-----+_------+_-------+-----'----,--___j-.-------+---------1

,. ,

.. :

SPlrtULlNA PLnTENSIS
spiruline, dihé
(région de Ngouri,

l'Tchad)

1

du ' ,. 'de la ma- Je 'la ma­
,produit tière sèchetière sèche
tel 'quel ._, insolable insoluble

~ chlorhydri- chlorhydri-
1 que inclus que exclu,

. 1 4,53:' ,;'.:- ~, 32 ' :'7, 70 :' .t i13', ;:.f ..

O,,~1,20

: :

,45
18-099 '

.
0,0,

.0-.0 ..

:! !. '," •

plaques' ,
d'algues
sèches: .',
avec du
sable sur
une face



Tableau U

. Prt0DUITS SECHES - Flli-'lES... '.

-- , .. ,
.' - .

•
! , ', •. i ~. ": ~ Azote total Azote Azote protéique Azote Azote
! ~. "~

'.
···'·Noni ~ % pr,otéique % volatil total triméthylaminé . Partiest.I ..... : nop

...~~';- 'r:; . ; ; ;: : . ~ .... , . "; .', ''de ... %:, .... ing/100 mg/100 .~. ; :.~:;' . .,~... ' .. .; la' : g g
~. ~':-' ~. ,. (o'~i'gine ) 'du' prOduit;' .' ma.tière sèche du produit du . produit du produit

1

du produit analysées
'" tel quel tel quel tel. quel tel quel tel quel 1

~- .. .;; o. __.---~ ..

(~1ErlLUCCIUS·CAPill~SIS 7,~7 ' ., '.' , . .- .' 13,'17
, .. 1,25 6,33 142 38,2 poissons:

"merlu (large···du· Gabon) .. - ~ : 1";. ',. r ::. • l' . .. "- , _. - - - éviscérés
, .,

lATES .. NILOTICUS 10,21' ., '. 'U,ti9 .. ... 2,65 7,55 201 4,3 poisson
-:capitaine - - - - - - entier
",~~'Noro-CamerDun) .. .. .. ....

.. ..

LUfJANUS .GUINEENS IS 10,09 14,95 1,43 8,b7 275 36,9 poisson
, 'carpe;-'capitaine.,gruppa - - - - - - écaillé et
':'C"Victoria) ~ éviscéré. ,

1---' -." . .. ..
ETf&~LOSA-DŒ,SALIS ''9,49 11,43 . l,ob 7,83 90 1 - : -S,7 p:oisscihs

«adulte) . bonga 7,95-10,13 10,11-11,74 1,41-1,73 ~,54-8,19 70-135 i 3,4-~,6 entiers'1

1
;. (iittoral)" .. 1 - , , ,,-. ' : ... , ,' .. ..... .. .' '-. .' O··l. .... . " .

: ... -
1 i

..

1
1

ETffi'1h.LOSA .DORSALIS 1 9,90. i U,44 l,58 . 1 8,32
1

87 3,0 Il

:(jeune) bilolo (~vouri)
1

8,93-10,66 i 10,37-12,41 1,42-1,91 i 7,18-9,15

1

04-147
1

2,1-9,3 1
!-

.. ..
i -------- !

r,

1

1 1: -9,95
,

1-2,2b.' 'SA'itDINELLA CAMEaONENSIS 1 1 .. -1 92 '8 04 151
1

5,7 i - Il'

Js'a'rdihelle-;
1

1

. , . ,
1

bilolo
1

..
'. ' . - -: "....

1

:- - - - 1 -
~(Londji)

::. ,

PELLONULA VOHAX 8,89 12,82 . ..,.. ,. '2,10 : 'u -80 . :197 .. .' 12,6 Il"') . ; '.
(wouri)i ...... ) ..:: ..... , .,

8,,22-8,97 12,41-13,27 1,71-2,49 0,48-7,11 142-252 U,5-:-: 13,7 : :; l J' .~. 1 ' ,,
, .-

MORMYklJS RUME 10,47 12,40 . . '2,[57 . ..
.7,90 : .. 112 . : 0,5

:t
pois'sons

,.(Nord-Carœ·roun) . 10,32-10,62 , 1;2,33-12,48 2 ,:46!";2,6 9 -' '7 ,6~:-8,16 108-116 0,5 entiers,
mais avec

1 la caudale. ,. :...... ';; l ,i .
' ..,' .

coupée
. . .. ": .

. -- .. --_.._--------. -

HYPEHOPISUS GILL 8,72 10,59 J, 3'9' '. ~ r 5,33 161 0,0 "(Nord-Cameroun) - - - - - -
.. _____ . ____J.o. ... "..__._. __..-. ~.



~-------------+--------+---------+----------------------~-

• 0

0

1

1
-0PS.:..--E-U--DO-T-O-L-r-r-H-U-S-----o-[:----o0-0;_,99--.-l.
bar (Victoria) r

~' .J ,'... ·C •• , .

CO.WII\A NIGRITA
bossu, broke marriage
(Victoria)

10,23
10

l' 'i •.

11,62 2,04

o.
. '."

8,49

8,20

~ 30 15,0
0" -- - ,

---

58 5,2
000 0-- -

poissons
entiers

6,24

57 0,7
0

-
000

0,7
0"' .-.

1,-2

- .

" ","

0

0"

1 "1

1

crevettes
entières

--0---1---------+--------+
23,4

3,0-43,1
" 0-

i;

_________ 0__-4- -1.



Tableau 12

POISSONS SALES - S::1C~illS

.-'-. , ,
..

Azote total . k~ote Azote .. protéique Azote 'Azoté'.' .

1
:. '. ... : , . '.-, ,

i;
Nbm % non protéique % ' volatil total trimét hylaminé Partieso.

1
..

1du de la matière sèche % mg/l00 g mg/100 g analysées 1.
produit

1
du produit du produit du produit du produit i

. (origine) 1

. '. :" .. tel que:t . avec NaCl'J ~ans. NaCl ". ':.tel· quel .·'tel·quel :tel.quel tel quel, . ....- ..
) ~ .. i:

Gi~IJUS CALUûnAS §~O5 10,02 15,28 filets
morue (France) .. - -

~~~_:.-'--------. ~ .._-_. '--.___•..• _o~. -;----- -- ---.--'-,-.;..,..:..-.:..---

CiiPENSIS .
. .

fiEi:lLU(;CIUS 4,83 9,43 . '14,28 ~1·+' 4,41 29 1',1 n ; . ~

merlù (large du Gabon) - - - - - - -
'IA'tES 'NIL01'ICUS 8,18 '10,62 1.3,01 4,09 6,09 187 18,2 " 1:

.' capitéiine (lac' Tchad) 8,15-8~-24 10,11-11,26 11,60-15,29 2,0~2,18 6, Ql-ti., 20 17·7....191 14,7-24,3 0'

1
..

_0 __.- _.

ALES'fES Bb.O.tEMOZE 5,98 7,17 8,11 1,46 4,52 99 0,7 poissons 1

'et Pi." DENTEX. 5, 7:S-b ,.~4 'Î'l,W-7,25 8,02-8,20 1,'2.7.~1,65 4,58-4,71 96-101 0,6-0,8 écaillés,
'salariga (Chari) o' , éviscérés,: ".: .. . ,. sans yeux et

avec la cau-
;- {

, : :·:·'·.i , .. dale 'talllée,.. . . . . ..' .. ,
'. . . . . ~ . _.

~ \! ; 1 C·
: _.

: - en-pointe~ . .. , .
1

HYDROCYON 8,55 10,47 12,3.1 2 32 6,23 12.9 2,2 filets: 'avec
poisson.;.:chien

... .,
'0' les:arêt"es-'. - - -- ... . , ,.

~
•• 0

(lac 'Tchad) latérales

lABEO SENEGALENSIS 9,70 11,71 ,13,95 2.,41 7,29 114- l;3 .. " .' .

(lac Tchad) 9,34-:1.0,06 11,15-12,26 13,3~-14,57 ..- ,_ .

-\ - 1-' j '. ... • ... ___ • __________ 0 __••• __ -.

OAGRUS 9,25 10,81 13,47 1,56 7,69 114 0,4 filèts',' :., ....
(lac Tchad)

..
"- - - - - - - ,

.' .
HBtlli,OîIS NILOTICUS 8,79 10,32 ,12,01 1,96 6,,83 124 0,'3 . " .~"

(~ac '1chà~)'
! : .. '. ,

_.
.. .. , "J'- - .. - - .;. - .-.. ,

_._--- ..

1

CITHhIUNUS 8,29 9,79 .11,66 2,.09 6,20 126 0,3 filets: àvec
doro

: ~. .. .-.l- 1 : 7,2b-9,32: .. 8,23-1.1,42 .9,.73-13,76 l,6Q...o2,45 100-145 0;~0,4 les:arêtés
1

" ... 1

(1àc 'TcnadY
1'"

1
latérales1 :

1,

DISTIC:iOJUS 9,27 11,07 13,19 1,90 7,37
1

140 0,6 "(lac Tchad) - l - - - - - -1 .._o_ .._.L______..! !
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Azote total

Les teneurs de~ poissons et des crevettes ~arient pres~

que du simple au double: 8 % envi~on pour les alest~s à 15.~

pour Lutjanus et Cynoglossus ainsi que pour la morue. Les algues

ont une teneur moyenne e~ az~te total de près de 8 %.

Il correspond à l'azote qui ne précipite pas en présence

d'acide trichlo~acétique. Les produits an~lysés ont une tenecir

en azote non-protéi~~e varia~t de 1 ,~C% pour les grosseBcr~~

vettes (Penaeus)-et même 1,2 ~ pour 100 filota de merlu salés

expérimentalement_à 4,1 %pour Hyperopisus.Gill séché-fumé du

Nord-Cameroun. Les spirulines en contiennent 1,9 %.

Calculé par différence il correspond à l'azote qui p~é­

cipite en présence d'acide trichloracétique.

Les teneurs varient beaucoup: de 4,1 % pour Alestes

nurse (un des poissons qui ont les taux d'azote non-protéique

les plus élevés) à 12,8 % pour Lutjanus séché-fumé et même

13,0 % pour les filets salés de merlu.

Azote volatil total

Il permet d'apprécier l'état de dégradation- des produi ts

au cours du temps, mais ici les chiffres obtenus ne sont que des

moyennes entre des lots différents par la durée et le lieu de

conservation, ce qui explique les très grands écarts entr~ les

valeurs extrêmes obtenues pour un même "produit. Ces considér~tions

sont également valables pour l'azote triméthylaminé. ~ussi ces

chiffres ne sont guère utilisables.

La teneur en azote volatil total varie de 60 (Clarias

scopoli) à 410"mg (Lutjnnuo guinanoio) ~our 100_g de matière

sèche et atteint exceptionnellement 1 280 mg pour les cr~vettes

moyennes (Palaemon hastatus). Pour ces dernières, elle varie

dans une proportion de 1 à 20 suivant les échantillons-!
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~. .

En réaiité, les chiffres obtenus correspo~dent à l'azote

des amines tertiaires (non bloqu~ par le formol), mRis pour les

poissons ~t les crevettes il peut 6tre assimilé à l'azote trimé­

thylaminé.

Comme pour l'azote volatil total les variations sont

très grandes pour les différents échantillons d'une m6me espèce.

La teneur varie de 0 à 70 mg pour 100 g de matière sèche.
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. , . , Tableau'13

2 520 3 000 1,4
2340-2690 2660-3360 . t,4

2,8 ,3,3 poissons
~,3-3,0 1.2,7-3,0 étêtés,

1
~caillés
et évis­
cérés

.85,4 . '~01, 8 poissons
lb, 1-154, 8!1!3,3-193,5 entiers

l '
i

1,7

..'

2 2301 800

.. '

* **
0,1 0,1
0,1 0,1-0,2

., ...

.' '. ,

0,4 0,5
0,0-0,.8 .0,0-1,0
, ..

MERLUCCIUS
spp•.,; :!;
stockfish " )
(Norvège)

...... , .".

PELLONUIA
VOrtAX
ba~1Yamtolo ;
(ilouri) .'

0,8 1,0~ 1,4 26,3'30,9
0,6-1,0 0,6-1~3 0,9-1,8 18,6~"~2,3­

30,8 37,6

poissons
~. "eV1sceres

..
~ '. ; . ,'"

, ' poissops
entiers

23,5

*

20,91,4

;;;.--r:-**. l '
.0,6 . 77,1 , 90,6·~.I·1113311"2 < : plaques

0,2-1,0 37,8- 50,6~ 81,1- 'd'algues
128,9 143J~ 219.3 sèche:l

Cuivre 1 avec.:du
0,09 0;10 0,15 sable sur
- 0,08- 0,12- une face

, 0,11 0,18

0" ••

1,4 10,2. 11,8
1,2-1,6 6,6-13,9 .,7,8-15,6

, . ..-

2 020
1930-2100

. . ,

1 750
1630-1870

1

2 480 21860
2270-2690 25~b-3190

260 L 300 440" 460 550 790.
8().:.42~ 100-460 160-650 430-500 470-630 660-1010

0,8

0,8 2 360 21650- 1 650 1 860- .. ..- - .- - -
-

** * ** :*** * ** ***, i,,

0,7

0,7

****

0,0
0,0-0,1

***

0,0
0,0-0,1

.: ..

ALESTES
rlAaE/10ZE et
A. DEN'TEX
salanga
(Logone-Chari)

ALESrES .NUi{sE
(Logone)

S.P1Rl!LlNA·
PUTEN'SIS
spiruline,dihé
(région ,de -.
Ngouri,Tchad)

. . .~.. .
;. • • '. I~ ! : ;. :.. ;. :;. . .' '.

* du produit tel ~uel. -;F' ' . .'

** de la matière sèche, insoluble chlorhydrique inclus.

*** de la matière sèche, insoluble chlorhydrique exclu';.

..

. .'":'
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Tableau 14

PRODUITS SECHES - FillŒS

. Parties

poisson.
entier

27,2.

Fer

23,7,

Phosphore ~_

1 -::T:-*-~;---t-:_,5'- 9_'*-b-ffi-_g/.-,1~b"-~-:-.-'~.----J,:_~_i:_:_:::S'_
-, ,,- . éviscérés

2 510 4 3600,3 0,50,20,1

, (origine)

l" •• ' .·Nom.

MERWCCIPS:CAPENSIS
~erlu '(iarge du Gabon)

r-lA;-T-:-ES-"-N-:L~LO-':r-I-C-'U-S-'.--.---+-"-0-',-1-'-t-:-;-O'-,-l-'-+'::-··-1-,2--·---'-',--=t·'-·-1,-11--;-'--+----5-'-0--4-0-+-'-"'-6-'-4--70-'-+--'--3--_2;;-l 3' ~90' 1_~ 8' ;

capitaine - . - - . - - _ - . !
(Nord-Cameroun) 1

·..-----·--·-·---'--r·------+-------f-----+_---+-------l--.-----.- -----+----+------:----+----+-----+------+-----------j

l
': . Chlorures Insoluble Calcium
expriffiés~en NaCl cblorhydrique 1

10. , % mg/100 g i

..---,--,-------"-'.---+---*--+----'*-*--'----J---*--+--*-*-+-- -.*-'-f---- -*-*--1

1
1

9,3,.o 8, .1 OSO7308305600,80,50,2

0,3
0,3

. --
0,2

"

LUTJJù,US GUINEENSIS.··
, carpejcapitaine,gruppa
(Viçtoria),

.:ETH1'1ALOSA-.DOi~SALIS 0,3 .
,(adulte)bonga(littoral) 0,2-0,3

13,7., poiss~~ '.. ~
1 .. - - - .. -": éca~llé:.et,c
1 éviscéré

O,~i,8 1,~~L2 24~~~O 28i~~J~r2J~~j~70J4i~:~o 1,Ù,81::~~~1,4i28~:~~.J ~~~f:~~S
': _" . -- 'i" . .., _ "- '," II O~l~T rO~22 J" ,'" !

.. ' -..----~--+-----+---_+_--+_--l----_1_---_l____-------I----------IL--_+_---+_-----i~------ j
Er!LIl,~LÔsA DO~\SkLIS 0,2 0,3 1,9' 2,2 4 490 5 130 2 820 3 260 1,6 1 86,4 1 99,8 1" .\
,lj:eun~):bilolo (wouri) 0,0-0,5 0,1-0,5 1,6-2,61,9-2,93590-5130 4100-5970 2350-3060 27~~35bO !1.5-1..,7166.4-94,8,'Zb,o-108..0[;. ,,!

~~-.~-:-::.-.-::-'-,.----.-.-.---~--,.-.--~'-'---.,~.,-~-,·----·4----~~~~_:-~-~--:----;---- '-_J__J~~~:~~~~ .'~~~
'iË~L~~' ~~:ENSIS 0~1 O~2 0~8 l~O b :40 .7 ~80 i J. ~SO 4 ~70 1 l~B~l 12~~~ 15'1~... ...::~~ !

,- " .

If0,3 0,5 0,7 ",3 390 4 8:30 2 160 3 110 1,6 15,4 22,1
0,2-0,30,3-0,6 0,5-0,9 3'080-3700 4b40-5130 18\)0-2450 2800-3400 1,5-1,7 15,2-15,5 21,4-22,9

0,2
0,2

PELLONUlA .VOdAX
(i\Touri)

t-M-Oi-OO-i\-U-S-'·-~-ut-".iE---'-.--+. -.,-0-,-1--+-0-,-1-'-,-l,L,,-:'-'.Q-,-5--.+-.-,-0-,-b-+--3-'-Z-8-0--J--
3
-

S
-)-0-+--2-3-0-0--+---2-.7'~~·---I---1-,-4-::-:·:+--1-3-,-3---I--"-1-..5-,-,~---+P-O-i-s-s---:-o-n-:-~--II

~No,rd-Camerouq) '::' 0,1 0,1 '0:,'5'; : O,b 312o:.:.uso 3660-4120 2270-2340 2710-2750 1,3-1 ;'5 - - entiers niais

- .... ·4----~---+---~,---~----:~--~~-~.~---~---~----~---~----.C::~:I
L(_N_:_~_d~_~_I_;_~_~o_~_~_)_L __\_ .. : U~l O~2 1 0~7 O~9! 4 :20 5 ~20 ! 2 ~10 2 ~10 l~B lB~l 2:;;~0 .. .. _ 1



.' PSEUDOTOLITHUS
,bar (Victoria)

r-G::~~-'I~-0~J-3-~:-~0-,-7--r--1-0-.""9-""'1-5---0.....8-0-t---6-3-70--r--2-7-50--r-~3 .....4-5-0-"t-11-.....1,....8-"'!"""""-13-,-5..........-'"11--1-6-~~9--.--,...p-o-i ...'s....s-o..,.n.:>...."'~1

•• 1 - ! - 1 .:. i' - - - - - - 1 - entiers

CORVlNA NIGRITA
.bossu, proke marriage

.... (Victoria).. ..
., ."...

0,4 0,5 1,0 1,,1 5 IbO 5 860 3 200 3 640
- ..-

1,6

."j •

12,8 14,6
...

poissons· .
éviscérés
avec'la
caudale à
demi':'coupé.€

". LICHIA AMlA
'lich~, .' golden fish

. ,(Victoria)

0,4 0,7 0,4 0,7 2 550 3 740 1 470 2 IbO 1,7 5,4 7,9 poissons
entiers' ,
~... ; : '.

0,4 0,5- ....
2 940 3 b9û 1 880

, ...
2:>50 •

- ..
1;6.,,' 12,9

_ J r _.

. '16,1-' ,- ;.;

poissons
écaillés

poissons
entiers

- - - - -
5 300 b 200 2 %0 ~'-4b-; ~~·~'~f---7-6-,~--t-8'-9-,-0-"':"'-'''--1-

1

--,-,,---1 '.

4960-5570 5890-7000 2390-3140 3280-353011,7-2,1 42,4-1~3," 50,4-~17,2
0;0
0,0

0,0
0,0

: .. c:u..alAS :
:' s'ilure, mâchoiron
i (Bénoué)

ARIUS HEUDELO'rI 0,1 0,2 0,3 0,4 5 380 7 050 2 BOO 3 750 1,9 18,9' 24,8
, ,silure" mâchoiron 0,1-0,2 0,1-0,2 0,3-0,4 0,4-0,5 4400-b350 5930-8110 2630-3090 3540-3940 1,7-2,1 13,5-24,4 \18,1-31,2

'. ,: "(,littoral)' . " ._ '. ._. , ..._' !' .' ..
t~'-'"~-e=-IA:''':'''R:.....IA::....::·..::..s-.:...:..sC~o-p-o-i-I-·.:-. -.-.-1----.-6-,·-1--I---Ô-~-1-+-1--1"-'4""'-:.,..,:--+,-1-",-5-.4 , -4-6-5-0.,.....+-5-1-9-'-0....,.-..-f-'--2-9:...7....:.0--'--·~..~3------:-22·-0--+--1-,·b-· _ .. "-'~-4, ~··~--- ..··~-9'-,4--+---"---- ..-

, :.silure,mâchoiron - - - - 1

(plaine.~du Noun)

crevettes
entières

1 080 1 480·· . 2,6~' 42,2'" 57,8"
950-1220 1480-1490 2,3-2,8 39,7-44,6 148,2-70,2

C u·i IV r e·
O,3b 0,49

- ..
: PAIAü'fON HASThTUS
.(adulte) crevette.
moy-enne"p.ibanga (Wouri).

..
<?ENAEUS.·;·.. 0,7 0,9 '0,7 '0,8 4 360 ", 5 320 1 010 1230 4,3 23,1 28,2'

grosse crevette,missa 0,3-1,1 0,4-1,4 0,6-0,8 0,7-1,0,4090-4630 5100-5540 920-1090 1150-1300 4,2-4,4 16,7-29,6 20,8-35,4

_.....;<....:.l:..:.,J....:.tt.:.....o-'-,r_a_l_) -+ -+ +- --I~--__+l-----+_---_+_---_+----f_____---t---.-"--t--------;:...----+- _

1,5' 2,0 ,.. 1 2 780' 3 820
1,0-1;9 1,6-2;3 2210-3360 3480-4080

..
, .,'

1---'.:':""----"c:-::--------J-----I----.-+---~l__--_+_---~I__-~'_:_+---_+---__,__::_::_+-- ..---:...-...I----=-. i •. - ....__+- --+
PAlAEMON, 2,4·' '3,1 1,3.·1,0 1 3 510 .' 4 380.'· ' 1 230 1 530' 2,9 r 70,0" 88,0 " .. ,:.
(Jeune)petite crevette, ,9.,.J3-4,8 1,1-5,3 1,0-3,:01,2-3,5 2580-4840 2960-55io 1020-1690 1370-1970 1,7-3,7f4Jv~'1~",7 55,8-211,0
njanga. (Wouri)" Cui ,v r e

4,13 1 5,14
~. 1~5711,47-8,82

*~du prodùit tel quel.
** de la !r..:·~F"",· ....."r.~"!.:', .

1 • .;. •.. .;
. 1 ~l

1·
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Tableau 15

POISSONS S1\LFS - SECriES

,. "

filets

1 (or~;~~~) exp~~~~:Ô~~ -- :;~:;ng--~~~-T .- :;~~~o~e - _! ~ 1-" - :.Ji~~ g> .. 1a~~;~::~1
1-1 ~~---;""'""'"~,~-!-~...,...*-----:.+r.-_*_*--+---*--'I-'-_*_*---+I-*_*_*--t---*-'__+-_*_*__+'_*_*_*_,__. 1 .--=-*:-----+-~*.:....:*~_____t----.:.*::.:**::..-'~_-+ --j

!GADU~ " ::. 14;:5 .. , 1 lB,ê 90 1"90 r ... 270 260· -. 550 800.1 '..0,3 .. -.'2;1 ··.·4,3 ; '~'~,2'
ICaLulUAS ' - 1 _ ~ . _ i" _ _ _ _ 1 - - - •.-

~~~~cé)). __ _1 . 1 -.' 1 -_._ 1

If

. ~ ". .' , '.

p,oissons
éc·àill.ês,
éviscérés,
sans yeux
et :avec la
caudale
taillée en

. t 'pOl:D: e, ,::.f.;

4,1

0,180,12

2,7

.Cuivre

1,41,69606303201 1 5601 030

+-------I------+--------t----+------+------ .---- -. .. . , _ __-+- +- +-- _

f!'.lERLUCCIUS 17,4 1 34,0 1 530
'ChPENSIS**** :.- 1 - 1 -

~
I (~~~~e' ~ri' '. ". ',: ," .."r , i
Gaocfn) . 1

I~T~: -. G~4'l 1 18.-J-~~d--- - -';;0-- . 950 550---:--~20
INIL?TI?Ils _ _ 11o'4-20,l! 12,9:27,2 1 340-930 430-1250 490-1720 490-"b0 "10-900
c(ap1ta1ne ) 1,.• 1 , '., ...

lac'rchad": " 1 'c.,·· ".'
-----+----+-----!-----+----+----+-----j-------\

~ESTES - .. 9,7 ·1' 11,71! 1 900 2 290 2 580 1 090 1 300 1 480 .. 1,7 .9,7 11,5 13,1
BiùŒ.iIfOZE· 7,6-11,91.9,6-[3,511880-,1.920 2190-2380 2530-2640 9'?Q-1210 1'230-1370 1360-1590 1,6-1,9 7,:7-11,6 .9,.7-13,2 10,.8-15,3
let. A.'oENTEK " 1

salanga
(Charir '~ ',J::

: f ' ,".. • ...

J~__---:-----;-.,-,---1............. ...i.,__---,-_+-_--;.-:-._.....L_-,--_---l~..~-_-l-- ...J ----l.__. ._ .._.+---'..'--__---"- ---"-_ .. _

HYùROCYON 12,3
p'oisso.n-chie~. .. -
(lac ~Tc~ad).: . t'

.....

15,1 690 850 1 000 no 890 1 040 1,0 3,6 4,4

)., ."

5,2

'. ,j:.

."
filets
av.ec ..les
arêtes"

1latérales
1 ...... ,,·_-

", :'," .~.



.1.160 i 1400 1670
880-1440!1080-1730 .1280-2060

1

13,3: 16 s1
13,0-13,7 15,9-16,3

85~~::l~~i~60li2~~~10/:,~~~1-'-4-'-·1-3-·,-~-':4-1-'4-·--'-1-4-,-~-:-~-~2--;--5-,'-~-:6-9-,2--:-I-;-~~;c-et-~-e-s-;j
1 1 . 1 . , arêtes

-----+------+-----J 1 1 1 latéra~e_~1'
&---G-;:-W-S---+--1-0-,'~---+--1--'--9-,-7----'--------7-4-0---I---87-0-'-- --'1: 080' 650 760! 950 -1 1,1 1 6,1 .7,1 8,9 filets

(lac Tchad)' - - - - - - - - j - _ _ _

r~~EO.
jSEt"ŒGALENSlS
,(lac Tchad)
1

ft7,0 8,26,068058050020018015014,112,0.HEl'EROTrs
. NILOrrCUS - '. - -,
. (lac Tchad) 1.

!
CITHAtUNUS 13,5: 16,0 1 510 Il 1 780 2 120 1 010 1 200 1 430 ;.1,5. ,3')-5. ' b,5. ,: r 7,7.- filets
dora 13,2-13,9 15,4-17,0 1220-1790 1380-2130 1630-2520 880-1210 1000-1440 1180-1700 1,4-1,6 3,9-0,7 4,6-7,5 5,5-8,9 avec les
(lac Tchad). : i arêtes

~'-'-'----~----+----~----l----~---~------------'----- ~-. ~I----~~l-a-t-é-r-a-l-e-~
'DIS'fICHODUS 13,4 16,0 980 l' 1 170 1 400 880 1 060 1 260 1,1 5,0 6,0 7,2 "
(lac' Tchad) - 1 - - i - - - - - - - - _.

1 i

. *du .produit: tel quel.

** de la matière sèche avec NaCl.
1 ", :
"

*** de la matière sèche sans NaCl.

'C' **** 'Insoluble chlorhydrique 0,5 %du produit· tel quel', 1,0 %dela màtière sèche (avec NaCl} et 1,6 %de·lamatière sèche
. (sans KaCl~.

: ."
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Chlorures (exprimés en ohlorure de sodium)

Les poissons non-salé:p "ont mo~;n's de 1 %dEil.,chloru:r:e. de

sodium (par rapport à la matière sèchè). Les algues environ 1 10
et les crevettes s~chées-fum~es de 1 à 4 %, mais pour celles-ci

les t en.eurs vari ent bea uc 0 up en.tre l es:'~cha nt il1o~E?~ de la ;m~me
.. ..- .

espèce : la teneur en chlorure de sodfum peut ainsi dépasSer 5 %
pour le njanza (Palaemon jeune). Quand les crevettes séchées­

fumées ont une faible teneur en- chlorll,"I',~: de so.dium .elles on.t un

goat sucré, dans le cas d'une teneur ~levée elles ont un gofrt salé.

Les poissons salés-séchés de la.région du lac Tchad ont
." :

une teneur en sel de 12 à 20 ~ "de la ma~ière sèche ~t de 10 à

17 %du prod~it tel ~uel. Cette teneur permet de cuisiner.ce .

poisson en sauce, suivant les recettes locales, snns dessalage

préalable? ce qui n'est pAS le cas pour les filets de mor~e.

importéo oules filets de merlu sa16s expérimentalement à

Douala car ils contiennent deux fois plus de sel.

L'insoluble chlorhydrique ne dépasse 2 %de la matière

sèche que pour quelques ethma~oses et ,évidemment l?our les spi­

rulines o~ il atteint presque 40 ~ dans certains ~chantilio~s.

Mais dans ce.cas, il correspond à du sRble sur lequel les algues

ont été séchées en couche mince et qui est resté sux une face. <... .
des plaques sèches.

Les teneurs en calcium et ~n phospho~0 sont très varia­

bles, mais ellas varient dans le m@me sens. En effet los é6han­

tillons analysés sont soit des poissons (ou crevettes ou algues)

entiers, soi~ des filets, soit des poiJssons dont une partie:' a

été enlevée. ~eplus il est difficile~djapprécierla proportion

de ce calcium et' de'ce phosphore ingérée par le consommateur

car si las a~Stes des petits poissons:(et les carapBces des... .' . . . ; "

.crevettes) sQ'nt en grande partie consGmmées (1), il n'en est pas

. de m~me de c~lle~ d?8 ffros poissons.

------------------------------------------------------------------- . .. .
(1 ) Les cre~ettes e~ l~s petits poissons séchés o~ séchés~fcimés

sont souvent pilés·avec du piment et du sel et sous c~tte

forme servent dë condiments aux sauces accompagnant le plat
de base (tubercules ou cé~éale).· .
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Les crevettes et les poissons entiers contiennent beau­

coup de calcium. Parmi eux, les poissons et 18s crevettes maigres

~ontierinent 3,7 à 7,7 g de 6alcium. Le st~6kfish (poisson

ét~té, écailli et éviscéré) ~st~ompar~bl~ à ces produits PR! sa

teneur en calcium (3,9 'g). Les algues' contiennent 0,4 g de cal­

cium. Les alestes, poissons gras du nord et du lac Tchad séchés
. . '

ou ~alé~;séchés, co~ii~nnent moins de calcium q~e les poissons

maigres :' 2,6 à 2,9 g pour 100 g. Les filets salés-séchés de

gros poissons du lac Tchad ont environ 1à 2 g de calcium pour
, .

100 g. Seuls les filets d'Heterotis en contie~nen~ be~ucoup

moins (0,2 g) 'et ressemblent de ce point de vue aux filets de

morue (0,3g).Nous ne connaissons pns la ~aison de ces diff6rences.

Les teneurs en phosphore sont en gnnéral plus faibles

que celles en calcium. Les poissons entiers maigres ainsi que le

stockfish en conti~nnent 2,2 à 4,4 g pour 100 g (1). Par con~re,
, ,

les crevettes en sont beRucoup moins riches (1,2 à 1,5 g) ainsi

que les al~~tes (1,5 à 2,d ~). Les filets salés-séchés de gros
" '

poissons en contiennent 0,7 à 1,4 g. Parmi eux, les filets avec

ar@tes lat6rales ont les teneurs les,plu~ élevées. Les spi~ulines

enfin, p08s~dont 0,8 g de phosphore pour 100 g.

Ca
Le rapport --' est à peu pr~s constant pour ,les produitsp

semblables. Il vP,.rie de 1,4 à 1,9 pour les poissons e,utiers

(ou presque entiers) maig,res et gros (1). Il, est plus, faible

pDur les filets, même contenant les arêtes latérales. Il varie

alors de 1,0 à 1,6 (2)., Ce rapport Ca est tr~s variable suivant
p

les esp~ces de crevette~ et passe de 2,6 pour les crevettes

moyennes à 4,3 pour les grosses crevettes. Il est enfin de 0,6

pour les spirulines •.

-------------------------------------------------------------------

(1 ) L~tjanus séché-fum~, écail16et éviscéré fait exception:
0,8 g decBlcium et 1,1 g de phospho~e. Le rapport C6 'est
égal à 0,8. " .P,

(2) Heterotis et les filets salés de morue font exception avec
un rapport égal à 0,3.
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4.4.4. Fer

La teneur en fer des produits analysés est très variable

de quelques mg pour 100 g à plus de 100.mg. Elle est· toujours

inférieure à 10 mg pour les filets, même s'ils contiennent les

arêtes latérales,et pour le stockfish. Elle est en général supé­

rieure à 10 mg pour les autres produits. Parmi ces derniers les

poissons éviscérAs ont une teneur voisine de 15 mg. Pour les cre­

vettes et les poissons entiers, elle est souvent beaucoup plus

élevée, en particulior pour les poissons limivores dont les vis­

cères contiennent beaucoup de fer provenant de la latérite très

répandue au Cameroun.

Il faut remarquer que les variations individuelles dans

une même espèce sont très grandes. Au point de vue nutritionnel

seule une partie de ce fer est consommée oar les intestins sont

souv~nt ~nlevés au moment de la prépar~tion duplat~ Enfin, d'après

. les travaux sur l'absorption de fer radioactif (1), 15 %au

maximum du fer des poissons seraient absorbés par l'homme.

Cuivre

La teneur en cuivre de quelques échantillons a été

déterminée. Ici encore les variations individuelles sont très

grandes. Les filets salés de merlu et les spirulines sont pauvres

en cuivre (0,1 à 0,2 mg pour 100 g). Les ethmaloses (bonga et

bilolo) .séchés-fumés sont un peu plus riches (0,2 à 0,7 mg). Les

teneurs des crevettes sont très variables et peuvent dépasser 5 Dg.

-------------------------------------------------------------------,

(1) LAYRISSE M., COOK J.D., MARTINEZ C., ROCHE M., KUHN J.E.,
WALKER R.B. et FINCH C.A. - Sous presse, 1969.
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MINERAUX DES PRODUITS LES PLUS CONSO!LES

Dans le sud ~t l'ouest du Cameroun, le njanga s'ch'-fum'

est consommé en entier ; le bonga et le bilolo s'ch's-fum's

sont oonoouD6n, Goit entiers sous forme de condiments 9 soit

sans les arêtes avec ou sans la peau. Ces aliments sont riches

en cendres (19 l 24 %), en calcium (4 ~ 8 %) en phosphore

(1,5 l 4,4 %) et souvent en fer.

L~ Lates entier s'ché-fum' (capitaine) du Nord­

Cameroun a une composition semblable. Le salanga (alestes). s'ché

ou salé-séché ainsi que les filets des gros poissons de la r'gion
/ .

du lac Tchad sont plus pauvres en cendres, en calcium (0,9 l

2,9 %) en phosphore (0,7 l 2,0 %) et en fer.

Les spirulines 9 riches en c~n~~esi(18 %)'et en

fer, sont assez pauvres en calcium et en phosphore (0,4 ~t 0,8 %).
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Tableau 16
.. '

PROJUITS. .SECHES
. ~ .

Nom Thiamine mg/l00 g .: Riboflavine mg/100 g .; ,.--,. ~N~acine "ingjl00 g . P~rtie~

· :':'{(~~igi~~j *" 1 ** * ** .' * ** analysées
l-----=~--..:....---,~-----___t-------t__-------+_-------___t-,--------,---+_------t-------~.._--

MERLUCCIUS spp.

*~**stockfish
(Norvège)

0,047

:,' ,

0,056 0,27
. ,

"

. 0,33 .~' '6'" 5~., ., 7,7 poissons étêtés,
écaillés ~t

éviscérés

! r·.

. I.{ •

PELLONUIA VO~.Jù(

banYà~tol(l
'(~ouri)

ALESTE') illuiEtYIOZE
et A. DEN''.r:EX:

'. salanga'
·.(Logo.ne-Chari)

ALFSTFS RURSE
· (ùgone)'

0,33 , 0,40
0,21-0,46 0,24-0,57

0,052 .. . 0,059 ~ :.0,10 -. 0,12
- - .0,06-0,14 0,06-0,17

7;8.
7,7-7,8

3.;:.6;
2,9-4,4

9,3
8,8-9,7

4,2
3,4-4,9

poïssons entiers

pCliss&.ns
éviscérés

~ "

poissons entiers i
,,

Aoide ascorbique mg/100 g

5,8 6,9 t 9,9
5,3-6,3 5,7-7,6 1 8,1-11,9; . . :. i.'. '; 1; :

..
SPHlULlNA' PlA'fENSIS
spirl.Ùine,·dihé

.Jrégion de Ngouri,
~chad) . ...)

1
1,

plaques dt a] guet! 1
1sèches avec du 1

sablé 'sur' une 1
face 1

1
r
'\

.. ' ,.: ~

***
7,7

6,4-10,9

**
5,3

4,5-7,1

*
4,5

3,4-6,4

*** "
1,76

1,43-2,26

**
1,22

0,89-1,48

*
1,04

0,b6-1,33

***
0,091

**
0,0630,053

., .. ,. *...
,,". ,

;

'. ~ " '.:." :

* .du produit tel quel.
~* de 18. :matière ::lèche, insoluble chlorhydrique inclus.

*** de la matièljF- sèche, insoluble. chlorhydrique ex:clu,~.

**** le steckfish a l~ngtemps séjourné à la teDÇJérature ambiante avant d'être conservé au congélateur.
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Tâùleau 17

poisson entier14,S

. .: 'l••

mg/100 g Parties
1 analysées

~---:·-!..-*b-'---+-P-O-l-'s-s-o-n~-e-'viscé-re-:s_1
*
3,2

Niacine

, ,
'. 12,7

0,37

... :-

'.. _.0,43

! ,'.. "!"1

'. "~

lAl'ES .tULOrICUS
.'. .'

capitaine. ::'
(~ord~Cameroun) .

----0------'----------------+---------+---------+--------+-------+------+---,----f--,------------j.

~--------.-'.,-,-.-~

N~m:" .,:: r. '.'~\.' ~'II:. ' ~,:~',"~ ~'T~ia~i~~ " r!Jg/lOo~: .. .... . Riboflavine mg/100 g
\. t, 1

(o'ri~inèr;' '; ·1"; * ** * 1 **
-'--~---------+-'-------+----'---------I------'"

HERLUCC;IUS C11.PEl'~SIS" ' .. 1. ' ' .. 0,21
merlu 1

:,.- (large du' Gabon) " 1

f---------------'----,-:t------,---,----'--+-----------I----------jr--------I--------t-----------+--~----,------­.. j'li :',

'.:."... '., ...

f" "

"

"

poissons entiers

poisson écaillé
et éviscéré

~ . . ~.

8,S

11,0

13,1

9,0
8,3-10,b

8,9

8,9

7,4

7,S
{), 9-9, 1

0,28

0,40

. '0,60

0,27
0,22-0,40

0,24

0,33

0,41

,
, .

o,OSO
0,038-0,067

0,031
0,024-0,034

0,041
0,033-0,058

0,027
... '0, 021-0, 030

MOFH.c·lT~:J'US ROUME
o

'.' , ° 041 1 0,049" °4'- ° 54 "b· •°' poiss ons ent iers',:' r,'~
.u'1 no , ", C.

1
: 'J' v, , S,J,' , mais avec la caudale

(Nord-Came.r,oun) , '. ';';',: - - - S,0-5,2 S,~b,2 coupée

~~,~o_--._-~I_I--_-_-_-_-_-_-_-_-_,~M~'-o_"I~"'~--_~--_-_.. ··--_-~·-+·.LI-'_.. -~-·_'-·_..-·_·--~-·~....~·..-·_·--._.-~...-~--._.-._..~.,~-~.. ~I~"~O"-._.-._••~...._~-_-._--_.~~._~.. ~~_~~~~~_-~~_;_8_~~_'.-._"..:..I__~~_l~~~Ob~~~~.1..-_"'~p~a~s_-~d·~e~-_c--<h_i-a_·n~g~e~m~e~n~t__-~~ " ._-~~_·_o-_ -,.

: LUTJANUS GUlNEENSIS
carpe, capitaine, gruppa

'. (Vi~~·9ri~).; .
---'--------------f-----------+---------+-------+-------+-----------j-------+----------------t- C'.

Erm1ALOSA 'D01~ALIS

(adulte)

~ïîrf~~ral;·
. ErHMALOSA DOJ.\SALIS

(j eune). '_ .- n

bilolo
(rlou,ri-)! j i " --

,-__ ~'------'------------<,--------'- __+--------__+_-------c---'---------"-'----'--+---------r--.--------j------,--,---+------'-l-----...:.··-'-·-----~o---
'J . .:' .,.•::.

SARDINBLLâ CA}ŒRONENSIS
sa~dinelle, bilolo
(Londji) 0 ..

\----------------+---------+-------------jf-------f------------j------+-------r-o-J------"-'-----,--'------"-----'--'.~----\!

PEllONîùA VaRAX 0,073 - 0,105" 0,28 ~"; 0,40 3;4 4,9 -, 'il .: .. , r.. '_.jo·'·';· 1
(Wour'i):,~:: -" - '00,26-0,30 0,39-0,41 3,2-3,6 4,4-S,4 1

__________--+- +-- +- --I-~---I_____---I_____--__I,_______----'-.. -0'_'.-_:'-"~-<:---ll

1



; . ~ ,

"
- -_.~_.. _.--- .. _. .. '"

!

1
-... -----·..··-----1

entiers 1

Î
: 1

---------------_·_-·----1·
poissons éviscérés
~vec' .~a,·cau~B;le. " ' l'
a derrl'1-coupee' , :

_. _. __ "'( '0-

3 , 7 1 pois sons

r-.~~~~~~~o~~r. . ... .---------'-------r---~~~~-~----~~~-- --~- --~~;--------~;-; -..
.--.., --- .--'c.~.:...-.-,~!...·-·,-'~~_::-.:-.:..~._J--.-.---.---_. _J_.----.----.---+_--- -----..-~------.-~--- .....-.---~ .,

PSEUDOTOLIrrWS. i 1 0,35 0,44 1 2,9

:(~~ctoria) 1 ., [.. - :~ 1. -

C01WlNA. NIGRITA 'i
lli

r'.··.----~---. .,.. ..0,39., . '. ~_'35~J':''3,8:_ ---~,4
;bb'ssu~;bi-oké marriage : .. ; - -
.(Vïctoria) , :

-î~~~~-~tlen fish 1- -- 11 -~ -. 0~41---Q~~1-1 5~1---:---7;5~- ·poi~sons·-~~~-i;~~·-·-··-·-·----

-~~~~:~s-----+ ----j-_ 0:22 Il--".0:2,-'7--- 1--:--7:4-- ···---97-+-~oi~~~ris"-é~tillé-s-- .
.(Dciuala) ',: . ; '1 ' c ~..

'--:~IUS HE~DËLOTI -'--. 0,05710,075·· 0,26 t 0;34 1 4,5 --5;-;~~~i~;~~~-~;;rt~;;
.j~~~~,.;:=1~oiron .. Il '.~/ ~ ;__0_'_2_4-0-,2_8_10_'3_1_'-_'0__'_37 1 4,0-5,0. 5,1-0

,
.:

CLP.XUS SCOPOLI 0,027 i 0,030---- .'. 0,08 1 0,09 7,6 ·---·----8:5 -·----·--~;·-·------···-·---·-··~I···

",Il_~~~~_~c~~~:r j,_~:~_._._", -._._.-..'~_ll, ". '. - .. - cl· ~, : .... -,."1-'· . .;.' l
---.. 1----·.------ ----.-- ---- , --- .---l-

:1 CLàlUAS.. l, ,0,043 l',,·. 0,050 0,29 .' 1 0,34 . 5,7... 6,7,. " l ",1

si~ure~ _m~choiron l'''~' 0,014-0,0~~· .. : O,01b-0,097: 0,2b-0,~3. " b~3D::-0,4's ·:.·?~o-b,6 .' 5,7-7,5
(Benoue). 1" - 1 1

'--;;;=~~~'--'~--'---"~-". l-. . I__ . 0,43. '. -·--0-~-5.-:3--.---1-1---7,6 9,3' j~~~;;;;~_;:entière.
'grosse crevette,missa '~'.,:C-' 0,40-0,47' 0,s~0,56 1 7,~8,2 8,7-9,8
Uittoral) , i ! _.

·,::.:~;-L-J...:....-'-~:.,-'- ...;...i- _ll-'-- ------f-----------+------,------l------- 1 • i .
.,' PALi1.E.t\10N;·HASTATUS i 0,32 ! 0,44, -T-:-G;g-,-., ~-'-'9-;4-~"~-T--'~',--c-;'"

(adulte)' . Il' 0,27-0,37 i 0,43-0,45" 5,3-8,4 8,3-10,2..,l,i :,.).: ,': ,.'. 1
. crevette,moyenne, dibanga i
:1 (ivouri)' , ' 'i ' . '-1 ,. 1 .. '! . . ! " ')
1--'f1~:r---~-" -~. ----·l-[---0-,-1-1-&-'b~f~3;- !. 0,12s!b;~o9 ! .. °l37 1 °é" T7!.7 i ~ 9z;,~1-------;;-;--c--"-"-----1,
1 ~etite crevette, njanga J .. l . i i ! !
_'__'_"Jo_ur_i)___ ___ .._._ ; .__. ~.__i _._~_...,--.-._:. . 1__.. . __.--t- . "......__.__ .~_ .. __ .. _. ... J.

* du produit tel quel.
** de la matière sèche.
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Tableau 18

POISSONS SALES - SECHES

**

. Nom

.' '. (origine). *

. 'Thiamine mg/100 g
1

1
***

Parties

analysées

.. ; ...
"

11

,;

filets:GADUS CALlAtUAS 3,5
morue (France) i - 1

L-. . . ,. ! . . , l'~' 1

:~~C(ÎaU;g~~~~~~on) 0:05 0:10 1 0~15 1:0 1 2:0~ 3:0 1

~TES NILOfICUS 1- O,O~~---- 0,059 0,072 0,16. 0,21 0,25. 3,5. l, 4,6 '!. '5,6 '[
. c,,:,_pitaine.(lac,.Tchadf 0,012-0,091 ~,Ol5-0,124 0,017-0,158 0,06-0,38 0;09-0,~12-0,663,1-3,7 1~3-5,0 j5;3-6,8 ,

ALESTES BAl~OZE 0,045 0,054 0,061 1 0,08 0,09 .0,11 2,5 1 3,0 i 3,4 ~illés,éviscérés,
et A. DENTEX " 0,002-0,087 0,003-0,099 0,003-0,114 0,07-0,091°,09-0,10 0,0~0,12 2,3-2,712:6-3,4 j3,0-3,7 Isans yeux, caudale
salanga (Chari) . 1 1. t 1 '. ,taillée en pointe

HYDROCYON" 0,035 . '0,043 -1 0,0~1 1 0,18 0,22 0,26 1 7,6 ! 9,3 110,~--~~-~s avec les
poisson-ch,ien - - - 1 - ", -:: 1 - .i ." -,1·'- ! arêtes latérales

~_ (lac. Tchad) ... : ." . 1 .--1 --J. 1 . _+-- .
LA.BEO SENEGA1EJ.'JSIS Il' 0,008 0,010 0,011 0,13 . 0,16 1 0,19 6,3 1 7,6 l' 9,0 l "
(lac' Tchad) l' 0,008 0,009-0,0100,011-0,012 0,12-0,15 0,15-0,17 10,17-0,21 6,1-6,4.47,3-7,9 8,7-9,3 1

i 1 !

i " Il

ÔAGl{US.. 0_,010 0_,011 0_,014 0_,14 0_,16 0_,20 2_,6 ! 3_,0 1 3_,8 1 filets
(lac Tcha'd)

~,rEROTIS··NILOTICUS 0_,004 1 0_,004 0_,005 0_,19 "0_,22 0_,26 12_,2

1

\ 14_,4 i 16~7 I\i.. -- 11

. (lac Tchad). .-
___________+--____ ---------1

CITHARINUS . 0,
c-~._o_r_o_._(I_a_c_·_1_c_h_ad_)__.}-+-__~,OO~~~~~_~011-~,O~I0, 21-0, 30 ~:24-0!37 ,(»29-~~~2 ,0~_1:.:J~_2_~1~,= ~ 7-1~,~ ~:~te s!atérales

DIS'rICHODUS. ·0,001! 0,001, 0,002 0,19 0,23 0,27 9,1 l' 10,9 1 12,9 Il

(lac Tchad) - 1 - 1 - - .. - - - - i" - 1

,..

* du produit tel quel.
** de la matière sèche avec :NaCl e

·***de la matière sè·..;I-;,:, .sa'l':: Hê"C:!.• "

,,'.'
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Thiamine

'Cette vitamine est très sensible à la chaleur et à

l'oxydation. Le s6chage au soleil et, dans une moindre mesure,

le séchage-fumage en dégradent une grande partie.

Les produits analys6s en contiennent de quelques micro­

grammes à plus de 100 microgrammes pour 100 g de matière sèche.

Les plus riches en thiamine sont les crevettes : environ
.. .

150 microgrammes. Fuis viennent les 'poissons entiers séch6s-

fum6s avec 30 à 105 microgrammes. Les alestes,poissons grns

séch6s BU soleil ou sa16s-séchés;en conti~nnent 60 microgrammes.

Les filets salés-séchés,~vec ou sans ar@tes latérales, en con~

tiennent beaucoup moins: de 2 à 12 microgranmes. Le stockfish

en coht~ent 56 microgrammes. Les ~piiulin~a enfin cn sont assez

riches : 91 microgrammes.

Riboflavine

Les filets de poisson ou les poissons évisc6rés séchés ~

au soleil ou salés-séchés sont les plus pauvres en cette vitnmin·f~••.

Ils contiennent 0,1 à 0,4 mg de riboflavine pour 100 g de matière

sèche. Le stockfish en contient 0,3·mg.

Les crev~ttes et les poissons entiers séchés-fumés en

sont plus riches: 0,3 à 0,6 mg (1). Il est int~ressant de cons­

tater que la teneur en cette vitamine a dpublé chez Mormyrus

rume séché-fuué dans l'échantillon moisi: elle est pass6e .de

0,54 à 1 9 °6 mg.

Les spirulines ont une teneur élevée en riboflavine

environ 1,8 mg •

. La technique de conservation, q~lil s'agisse du simple

séchage au soleil, du salaee-séchage ou du' séchage-fumage, ne

semble pas intervenir dans la teneur en cette vitamine relati­

vement stable à la chaleur.

-------------------------------------------------------------------

(1) Seul fait exception un silure (Clariasscopoli' de l~ p~aine
du Nouu) qui n'en ?ontient pas ?,1 mg.
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Les prodQits séchés~fQmés les plQS c?Qrants dQ SQd et

de l'oQest du CameroQn (bonga, bilol~ ~t crevettes) contiennent

Qne dizaine de mg de niacine pour 100 g de matière sèche.

Le salanga dQ nord et de la région dQ lac Tchad est

presqQe trois fois moins riche. Les filets de gros poissons de

ces régions ont des teneurs variant de 4 à 17 mg.

Enfin les algQes en contiennent environ 8 mg.

Les spirulines séchées aQ soleil, contiennent 10 mg

d'acide ascorbiqQe pOQr 100 g de matière sèche, insolQble

chlorhydriqQe exclQ •

VitA.mine A

Des essais de dosA.ge de vitamine A SQr des poissons

séchés-fQill88 n'ont pRS mis en évidence la pré~ence dosable de

cette vitamine. AQssi ce dosag"c "n':-1 pRS été pOQrsQivi.
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5. COMPARAISON DE NOS RESULTATS AVEC CEUXD'AUII RES AUTEURS

Quand cela é ta i t po s s i bl e no us avons comper é ,no s
. ' t.

,;~ v ec

de la P •. ·.O. r: l'usR(:,'e c1e l'.\,frioy.e.

r:liments

La valeur calorique et les teneurs en protéines

et lipides ramenées au pourcentage de la matière sèche sont

voi~ines pour Gadus, Lates, Ethmalosa, Penaeus et Palaemon.

Les ,teneurs en cendres de ces denrées sont légèrement

s~périeures dans nos échantillons.,

Les Citharinus, Hydrocyon et Alestes que nous

avons analys~s sont beaucoup plus gras que ceux cit~s par'

la F.A.O. ils sont aussi plus riches en cendres car ils

contiennent une p~rtie desar~tes alors que seule la chair

ou la partie comestible est' analysée dans les échantillons

cités par la F.A~O ••

Enfin nos échantillons de silures ont des teneurs

en cendres beaucoup p'lus élevées 'que'-c"euic dela F.A.O., des

teneurs en lipides et en calories voisines et des teneurs

'en protéines plus faibles.

Pour les minéraux (calcium, phosphore et fer) nous
: .;

obtenons en général des valeurs beaucoup plus él~vées que

celles des échantillons des tables de la ~.A.O •• Ceci cor­

respond en partie aux teneurs en cendres de nos échantillons

beaucoup plus fortes. Cependant, pour le calcium, ces dif­

féiences sont très grandes et ne sont pas entièrement expli­

qué~s par la richesse ~n cen~res. Peut-~tre sont-elles
", ::-

imputables à des méthodes de dosage différe~tes ?

Les chiffr~s concernant les vitamines et les

différ~ntes formes d'azote ne figurent pas dans les taliles

F.A.O. pour les produits comparables aux n8tres •

•
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6. APPORT NUTRITIF DES PRODUITS DE LA PECHE

._ ~ .~ar~~~ ~~ex~m~~~s de rations alimentai~es th~oriques,

nous essaierons de voir ce que peuvent apporter les produits de

la pêche traités artisanalement, l~s plus consommés. Cette étude

tire son intérêt du fait que l'alimentation au Came~oun et au

Tchad comporte toujours un aliment végétal de base : tubercules

ou banane plantain pour le sud forestier, milou sorgho pour le

nord, région de savane ou de sahel. Nous prendrons ainsi une

ration à base de manioc, typique de l'alimentation de forêt et

une ration à base de mil caractéristique des zones de' savane

(Nord-Cameroun, Tchad). Dans les deux cas, nous ne tiendrons compte

que de l'apport du manioc et du mil que nous essaierons d'équili­

brer partiellement avec des produits de la pêche. nans la rcialité

le plat de base n'est jamais consommé seul. Les sauces qui les

accompagnent, souvent déficientes en viande et en poisson, sont

cependant riches en végétaux. Aussi les chiffres que nous obtien­

drons ne seront que des minima dans le cas o~ les populations

consomment réellement de telles quantités de produits de la pêche.

Ration à base de manioc (Sud-Cameroun)

Nous prenons la ration journalière théoriq~e dlun homme

.' adulte actif dont 80 ~ des cal~ries sont apportées par du manioc.

Ce type de ration existe réellemont dans les zones tropicales

humidœn w Par exemple, au cours d'une enquête dans la subdivision

de Batouri dans l'Est (R. UAS;:;EYEl"F, TLL. PIE;RE.n et B. B:EmGERET),

il a été ~onstat6 que la consommation moyenne, par personne et

par j~ur, de.tubercules de manioc citait de 1 727 g. Le manioc

et le~ autres tubercules (en petites' quantit6s) représentaient

87 %"descalories apportées. A une ration de ce type, dont nous

n~ rBteions que le manioc, nous ajoutons la quantité de.~onga

(Ethmalo~a dorsalis adulte séché-fumé) apportant le tiers du be­

soin.théorique en protéines totales. Nous faisons ensuite la

:même chose avec du njanga (petite cr~vette séchée-fumée).

ae~ deux produits, très cons~mmés, jo~ent le même rale.

C'est ainsi ~ue 34 g de bonga .ou de njanga et le manioc apportent

'déjà, à eux deux, 84 % du besoin en calories, 46 10 des protéines

totales et les 2/3 des protéines animales souhaitables. Le besoin

.encalcium et: en fer est largement couvert. Enfin la moitié du

~~esoin en thiamine, 26 à 30 % de celui e~ riboflavine et 65 % de

celui en niacine sont couverts.
,.



Tableau 19

SUPP~lEl\TATION D'UNE iVi'fION DONT 80 %D~ CA.Lü~n:ES SONT APPOrUEES PAR DU MAJ.~IOC

1 Apport du \:>onga ** . ,,' APPOi{T
1

Apport du njanga ** ÀP.?ORT
'"

Apport du manioc * (Ethmalosa dorsalis .DU BONGA
1

(petite crevette DU NJANGA
Besoin de

l 'homme adulte' adulte séché - fumé) + séchée - fumée) +
actif MAtaOC MANIOC

% % "% % %
q~~ntité du besoin quantité du besoin 'du besoin quantité du besoin du besoin

"

g du produit 1 204 34 .. 34
"

-
g de matière sèche 527 28 27

1

kilocalories 2 bOO 2 080 80 111 4 84 1
98 4 84

1

protéines totales (g) 60 8,0 13 20 33 ' 46 20 33 46
..

protéines animales (g) 30 ' ' 0 0 20 67 67 20 67 67

lipides (g) "

..
2,5 1"

.... _. - 3 - - 1 - -
" ,

calcilun (mg) 500 .. 221 44 1 670 ' 334 378 1 180 236 280
--

fer (mg) 9 10,5 117
..

327 23,7,' 263 38018,9 210
'- .

thiamine (mg) 1,040 ' 0,506 49 ,,0 014 1 50 0,040 4 53, ,

riboflavine, (mg) '1 1,400 0,300 21 ,0,074 ' 5 26 0,124 '9 30

(mg)
.. ' ,

1
niacine 17 8,5 50 .2,5 '15, 65 2,6 15 65

* Racine épluchée crue. Chiffres pris dans !lIes amylacées du Camerounlt par }1'AVIER J..C.~ CHEVASSUS~ÂGNES So e'c GiŒL0N G.;
~* O.hoS.ToO.M., Kutrition, Yaoundé, juin'1909c

** ;~antité appol'tant l;-: ~;:;iers du b:;;sn~..n en !.l?'otéines totales.
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Lebonga ou le njanga sont ici int~ressants par leur

apport important de prot~ines de qualit~, de c~lcium ~t·de

vit~min~$ du groupe B, bien que cell~s-ci soient en:~~~ntit~s

assez fa1blos.

Cette quantit~ de bonga ou de njanga s~ch~~fum& (34~g)

ou de produits équivalents est couràmment consommée par::jour

dans les· régions dÜ Sud-Cameroun co'rreétem'ent r';~vitaillées en

produits de la p@che. ~ouvent m@me la consommntion est plus

importante. La consommation moyenne d'aliments d'origi~e animale

par personne et pnr jour était, en 1956, à Douaia,de 4~ g de.

vianaes diverses (s~ns d~chet'eten poids frais), de ~4,3 g de

poisson (et crevettes) frais, de 31,4 g de poisson (et crevettes)

s~ché, de 0,1 g d'oeuf et de 1,8 g de lait concentr~(R. BEBEY

EYIDI, M.L. PI:8RHE et R. MASSEYEFF) • Par contre dans d'autres'

zones, cette quantit~ est loin d'@tre atteinte. La consOmmation

moyerine d'aliments d'origine animale par personne et par jour

~tait, en 1956-1957, la suivante dans la subdivision de' Batouri

situ~e danp l'Est (moyennes des zones de savane, ·Qe l{~ièie et

de for@t) : 39',5g d~ viandés ~ivérse~ (avec os ~t en ~~~~s fr~is},

11 g de poisson (en poids frais), 5,4 g de crustncés (en poids

frais), 5,5 g d'escargots, insectes, larves et chenilles et une
~.. '

quantit~ négligeable d'oeuf (H. !\;,Mj,f::EYEFF, M.IJ. PII:':RLE et

B. BER~EnET).

Le bonga et le njanga ainsi que les autres poissons et

orevettes fum~s-séchés du Sud-Cameroun sont des aliments faci- -.

lement~tran~po~tables:qUi se conservent quelques semaines avec

malheureusement dos pertès, Ils sont très inténcDonnts

pour valoriser les rations alimentaires à base de tubercules ou

de banane plantain.

Ration à base de mil (Nord-Cameroun, Tchad)
. . '. . . \

Nous prenons la ~~ti6n théorique journalière d"cih homme

adult~ actif dont 80 % des calories sont apport~es par du mil.

L'ali*eotation du Nord-Cameroun et du Tchad est de ce type. Par

ex~mp~~,les Toupouri de

en:~95~~55,' en moyenne,

repr~s,:rit~nt80 à 90 ~b

B.BERGERET) •

Golompoui (Nord-Cameroun) consommaient,

par personne'~et par jour, 570 g de mil

des calori es (R. MA SSEYE2F, A. CAlIBON et

. '

...... P': ,.- .' .
:,'... .' ,'.': ' :J



Tableau 20

SUPPLEHENTATION D'UNE RA:rION DO NI' 80 %DES CALŒUES SONT APPOllTEES PAi~ DU MIL

bp,

l' ,,1Apport de' La- ~PPOJ<T
1

APPORT Apport de AP}Oi\T Apport 'du Apport du 1ioPPOdT APPORT

.. Ites niloticus DE Lates nilo- DE salanga séché 1 vU' salanga ' DU Apport des DES

Be~oin lApport du mil entier' séché- lATES ticus salé- Li;:fES au soleilSiŒii.NG8. salé-séché' SAuI\GA spirulines SPIRU-
de * ,1 fumé, ** SECHE- séché '(fi- SALE- (Alestes) ** SECHE (Alestes) ** SALE- **

LINES
l'honune

1

1 . Flli'IE lets) ** SECHE + SECrIE +
.' adulte + + MIL + 1 % MIL

actif % % MIL % MIL % % MIL !Quan- du %
QUaJlltit~ du Quantité du . % Quan- du % Quantité du % Quantité du % I~ité ,

be- du

" be-I be- du tité be- du " be- du be- du soin besoin
soin soin be:;;oin soin besoin soinibesoin soin besoin

1

1
g du produit -' bOl

1

31 - 39 46 53 71
._-

g de matière
1 1sèche - 536 27 30 40 45 60.-

1-- - 1
..

1kilocalories 2600 . ' 2080 80
1

107 4 84 120 . ' 5 85 239 9· 89 233 9 89 102 i 4 84!
i

protéines
1 1,20

i
l "

totales (g) 60 53,5 89 1 20 33 1 122 20 33 122 20 33 122 20 33 122 : 33 1 122
1 1 l ,:
1

1

-
protéines 1

!
0.1

1
animales (g) 30 0 20 b7 67 20 b7 67 20 67 b7 20 ' 67 67 0 0 1

'0

(g) 1
1

lipides - 22 - 1 2 ... - 4 - - 17 - - 16 - - 1 O,b -
1

-
1 j

1 -

(mg)
1

37 1calcium 500 126 25 17b8 354 379 231 46, 71 1151 230 255 1016 203

2~~
b2

,305' ,54,5

1
1 ----f-. 1

fer ' (mg) 9 22,2 247 7,4 82 329 1,3 14 261 4,7 52 299 -5,2 58 bOb 1 853

thiamine (mg) 1,040 1,984 191 (0,018) 2 193 0,018 2 193 0,024 2 193 0,024 2 193 1 0'.031 4 1 1951
1._--_.__...- - '-"-

riboflavine 1,400 0,842 bO O,11b " :8 b8 0,003 4 64 0,046 3 03 0,043 3 63 ! 0,735 52 112
(mg)

1
i

-- --f-- --- f--.---- -----~- - /-_.- .. .-_._- .".,- _. _.~. -~~-+-.,-... -- '--r'-'''--
niacine (mg) 17 10,8' 64 4,0 23 87 1,4 8 1 7'2 1,7 . 10 74 1,3 8 72 \ 3,2 ',19 83

"
1

1

* Chiffres F .h. O. table de corn osition des aliments à l'usa O'E; de J ", j~Îrj,\Iue.

** Quantité apportant le tiers du besoin en protéines totale~.
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A cette ration, dont nous ne r~tenons~que le mil, nous

ajoutons la quantité de Lates niloticus séché-fumé apportant le

'tiers du' besoin en: protéin'es totales. Nous ,'fafsàns ensui te la

m~me chose avec Lates niloticus salé-séché, avec du salanga

(Aleste;) s~ché~ puis salé-~éché:et enfin a;~; des spi~ulines
.~:

séchées ;du Tchad.

C'est ainsi ~ue 3,1 g de Lates séché-fumé, 39 g de Latas

salé-séché, 46- g de salanga séché ou 53 g de salanga salé-séché

donnent avec le mil une ration alimentaire dont 84 à 89 ~du be~

soin' calorique sorit couverts. Le besoin théorique en protéines

totales es~ largement couvert. Le poisson apporte les 2/3 des

protéines a'nimal es souhai ta. ble s'. l, e cal c i um'est apporté 'et,l" q uan­

tité, sUffis~nte sauf avec Lates salé-séché (où 71 ~s du·calcium"

souhait~bl~ sont présents). Le ~esoin en fer ~i en thiamihe esi

largement couvert (s~rtout grâc'e au mil). Les 2/3 en-i"i'ron-~du
besoin en riboflavine et 72 à 87 o/~ de celui en niacJney sont

apportés. ". .

De m~me 71 g de spirulines séchée,s ,et le mil donnent, à
....

eux ,seuls, une ration de valeur nutritionnelle voisiné'.,'~8auf pour:,

le c'alcium' dont 62 % ::Jculement du be:3oin Dont' couverts et:
~ . . .

pour la ribofl~vine dont le besoin est couv~~t. Deplu~,l~s spi-

rulines apportent 5 ~ du besoin en acide ascorbique., Evidemment

dans' cette ration: il 'n'y a pas' de protéines ,-,animales mais 'les, '" .. .

protéines de l'association spirulines plus'mil sont d'une bonne

valeur 'biologfque,. En' effet, les spirulines,' assez ric,hes: en lysine,

valorisent les protéines du mil dont le facteur limitant ~rimaire. ' .

est préc i sémen t la lys i ne (G. CLEMENT, C. GIDDEY et H.' MENZI) •
.. ,0 . ..' '.

Dans.le Nord-Cameroun ,et' le Tchad no~s ne co~~aisson~

pas d'enqu~te assez représentative de l'ensemble de la population

" nous pe~mettant de compar~r le's consommatio~sréelles ::avec les'

chï'ffres précédents. ,,"
• 1-

un

de
"

d~s ~oi~8on~ sont intére~sants par l~ calciu~ qu'ils

en 1rotéines animalescontiennent, mais surtout parleur apport

qu(-co~plètent les protéines végétales du mil.
'- ,• •• l' ~ • •

, -::' r,
Les spirulines apportent des protéines,'du calcium,

la riboflavin~ et, dans une moindre mesure, de la niacine et

",. ,
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7. CONCLUSIONS

Ces analyses de poissons 7 de cr~vette~ et d'algues,

consommés au Cameroun et ~ans les pays voisins 7 donnent une

idée des teneurs en divers nutriments de cès p~oduits tels

qu'achetés au marché et de leur intér@t dans l'alimentation

locale. Les poissons et les crevettes que nous avons étudi'é~

sont d'un intérêt tout spécial sur le plan nutritionnel car

les prot~ines anirnxles et la riboflavine qu'ils apportent en

quantité importante sont justement les nutriments qui.font le

plus souvent défaut dans l'alimentation au Cameroun. Les

spirulines séchées au soleil sont riches en riboflnvine, en

niacine et en protéines de bonne qualité (surtout quand.~n

considère qu'elles sont associées au mil). Elles équilibre~t

heureusement l'alimentation des populations du Tchad qui les

consomment. L'acide ascorbique qu'elles apportent n'est

probablement pas conservé au cours de la cuisson.

Ce travail précède une étude de l'évolution·biochimi­

que et microbiologique des pr.oduits les plus consommés, au cours

des différents procédés de conservation (séchage~fumage, 'séchage,

salage-séchage) et pendant le stockage. Les résultats obtenus

permettront probablement une appréciation et une comparaison des

méthodes de conservation le~ plus r6pandues en Afrique.

.:.' .:
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8. ANNEXE: TECHNIQ.UES ANAI,YTIQUES

TOQtes les analyses. sont faites SQr 1~ P~O~Q~~.te1 qQ'i1

se présente après traitement: soit entier, soit écaillé, soit

éviscéré; soit ne comprenant pratiqQement qQe les filets. Dans tOQS

les cas, 1 1 n1iment est broyé aQ mixeQr après avoir été COQpé en

petits morceaQx.

8.1. HQmidité

Elle est déterminée par pesée, avant et après dessication

à l'étQde (102 - 105 0 C), SQr des prises d'essai de 10 g environ.

Ladessication est pOQrsQivie jQsqQ'à ce qQe deQx pesées séparées

par Qn passage de 1 heQre à l'étQve diffèrent de moins de 5 mg.

L'entraînement par dQ xylène satQré d1eaQ (m.§thode de

DEAN-S~ARK) permet d'obtenir des r~su1tats p1QS rapidement. Les

prises d'essai do 20 à 50 g environ permettent d'avoir des r6sQ1tats

p1QS homogènes.

Les deQx méthodes (à 1 1 étQve et l'entraînement BQ

xylène) nOQS ont donné les mêmes résQ1tats. La seconde B été

COQramment Qti1isée.

8.2. Azote

DOSAGE DES DIVE.tSES l"()~\11ES DE L'AZOTE, ~

1
souligné deux fois
souligné une fois
non souligné

t'btenu directe·nent (par dosage)
obtenu indirecte~ent (par le calcul)
non calculé

(KJELDIihL) b-~OrE lQ'!.{Œ
//'" '..'..'"

K '0\

x 6,25 = PH.OI'EIN~

AZOTE PROTEIQUE AZOrE NON PRO!!~'JUE

AZOTE TRIMETrlYLA}1INE

(CONdAY, après blocage de l'ammoniac et des
amine:-> primaires et sec.ondaires par le formol)

1

1
1

1
i
1
1
1

1

(bloqué par le formol) J

soluble dans l'acide trichloracétique
(KJELDHAL)

/""'-/' "~..
~OTE VOlATIL 'rqr~~ ~Z.@'E_..KO.N--YQ.~q~

(CONvJAY)

/-....:.--.':'1>.
AZOTE Aî>bONIkCJlL Er ilES arHNES
PRIMAIRES El' SECONDAIRES

~Técipité par l'acide trichloracétique
(calculé par différence)
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L'azote total est obtenu p8r la méthode classique de
. .

KJELDHAL. Nous calculons les protéines en multipliant l'~zote total

par 10 coefficient théorique 6,25. Le résultat obtenu n'est qu'une

approximation de la quantité réelle de protéinas,maisaucune autre

méthode de calcul ne nous a paru applicable à tous nos échantillons.

La plus grande partie de l'azote non protéique appartient

aux produits de dégradation des protéines (petits peptides, acides

aminés libres, etc.). L'azote protéiq~e est calc~lé pa~ différence

entre l'azote total ct l'azote non protéique. C'éstpou~quoi l"'~i.in-
.. .

précision est· ici plus g~ande que pour les autres formes d'azote.

Par précipitation des protéines par une solution d'acide

trichloracétique puis filtration nous obtenons.une solution conte­

nant l'azote non·protéique dosé par la méthode de KJELDHAL •. La

. :techniqueuti-lisée est la·' suivante. Une prise d'environ 6 g.

(2 à 3 g seulement pour les spirulines) et 20 ml d'eau bidistillée

sqnt homogénéisés avec un appareil ULTRA-TURRAX. Ensuite 20 ml

d'acide trichloracétique à 20 % sont ajoutés à cette bouillie

qui est à nouveau malaxée. Le contenu total du tube à essai 'est

recueilli dans un ballon jaugé "(50 ml). Le volume est ajusté à

50 ml avec de lleau bidistillée., Par ~iltration on sépare les

protéines de la solution. Les dosages sont faits sur le filtrat
: .' l, ;'. 1. •

dont le volume est de 50 ~l moins le volu~~'des pr6téines obtonu
:,'

en multipliant le poids de ces dernières par le coefficient 0,7 •
. '.:.';"

L'azote volatil total est dosé par microdiffusion (méthode

de CONWAY) à partir de la solution contenant l~azote non protéique •.

Cette méthode. consiste à libérer, sous forme dl~mmo~iac,l'azote

volatil total par une base (carbonate de';otassium). L'~~~o~iac'

qui diffuse,est fixé par une solution d'ac~de, borique en présence

d'un indicateur coloré (rouge de méthyle et vert de bromocrésol).

Après un certain temps de diffusion (nous laissons une nuit) à

temp6rature ambiante, la quasi-totalité de l'ammoniRc'~est fixée' par

l'acide boriiue. Il est alors dosé l'Ar de l'acide sulfurique dilué.
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L'azote des amines ter~i.a"ires "(cor~espondant"pratiquement

à l'azote triméthylaminé dans les échantillons analysés) est dosé

par microdiffusion (méthode de CONWAY) après blocage de l'ammoninc

et des amines primaires et secondaires par le formol.

8.3. Lipides

Les lip.ides "totaux" sont extraits à l'éther de pétrole

(méthode de SOXLHET). Cette méthode d'extraction q~i n'est pas

toujours ~otiii donne"~ep~nda~t une idé~ ~~sez précise de la teneur

en lipides pour une étude de la composition globale des aliments

analysés.

Phosphore

Il est dosé par colorimétrie (complexe coloré avec le

vanadomolybdate d'ammonium)sur le minéralisat sulfurique obtenu

pour le dosage de l'azote total. C'est la techni~ue de MISSON

adaptée par STUFFINS.

Cendres. fer, calcium, insoluble chlorhydrique et chlorures

Les cendres sont obtenues par calcination au four à moufle,

pendant 8 heures, à 550 0 C. Sur ces cendres sont do~és, le fer par

colorimétrie avec l'orthophénantroline et le calcium (après dosage

de l'insolubie chlorhydrique correspondant à la silice) par com­

plexométrie avec l'acide diéthylène diamine tétracétique en pr~sence

d'indicateur de PATTON et REEDER.

Les chlorures, exprimés en chlorure de sodium, sont dosé~

par la méthode de CHARPENTIER-VOLLARD sur des cendres obtenues par

calcination à 450 0 C pendant 8 heures.

8.6. Cuivre

Il est dosé dans quelques échantillons suivant une méthode

dérivée de celle de l'A.O.A.C. : l'échantillon est minéralisé par

ùri rriélangOe d'acide"s nitrique et sulfurique, puis le cuivre est dosé

c91o~imétriquement (formation de diéthyldithiocarbamate de cuivre

en présence de sel di sodique de llacide éthylène diamine

~~tracétique utilisé comme agent chélatant).

8.7· Vi t'amines

". , Les vitamines du gr~upe B thiamine (Bi)' riboflavine

(B
2

) et niacine (pp) so~t dosées par vOle microbiologique. Les

souches utilisées sont :
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Lactobacill us viridesc ens pour la thiamine"( 1'),··

Lactobacillus casei pour la riboflavine· (2)"et

Lactobacillus arabinosus pour la niacine (3).

La vitamine C, absente du poisson 'et des crevettes, n'a

~t~ dos~e que dans les algues (do~age de l'acide .ascorbique total

par oxydation en acide d~hydroascorbique en pr~sence de noir Norit,

pui~ 'dosai~colorim~triquede l'ocazone formée avec la

2-4-dinitroph~nylhydrazine).

8.8. Glucides

En quantit~négligeab~e dans les pOissons, ils sont. '

calcul~s par différence pour les crevettes et les algues.

Valeur calorigue

Elle est calcul~e conventionnellement en, utilisant les

coefficients retenus.par laF~A.O.dans la table de composition des

aliments à l'usage de ~'Afrique. Equivalents caloriques pour les

poissons et crèvettes : ~,2~ kcal par g de protéin~s, 9,02 kcal par

g de lipides et 4,11 kcal parg de glucides (uniquement pour les

crevettes). Pour, les algues (coefficients utilisés pourles légu­

me~ ~n général) : 2,44 kcal par gde protéines, 8,37 kcal par g

de lipides et 3,57 kcal.par g de glucides.

. .
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