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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 gu'en diverses formes d'azote ont été.détermi-
nées pour 33 espéces de poissons et crevettes sééhés, séchés-~
fumés ou salds~-séchés, éonsommés au Cameroun. Les mémes dé-

terminations ont été faites sur des spirulines séchées du Tchad.

SUMMARY

The nutritive value (moisture, protein, fat, ash,
carbohydrate, hydrochloric insoluble), food energy, mineral
contents (NaCl, Ca, P, Fe and sometimes Cu), vitamins of
B group (thiamine, riboflavin, niacin) and some forms of
nitrogen have been determined on dried, smoke~dried and salt-
dried 33 gspecies of fish and shrimp consumed in the Cameroon.

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

La peohe au Cameroun peut etre estlmee a 90 OOO tonnes

(en p01ds frals) pour un pays de 5 millions d'habltants (1)

Elle comprend la péche maritime et d'estualres et la peche con~

tinentale qul est quantltatlvement la plus 1mportante.

LA PECHE MARITIME ET D'ESTUAIRES est s01t industrielle,
s'elevant a 14 700 tonnes en 1969 (representant une valeur de
2 mllllards de franos C. F A ), s01t artlsanale. Le tonnage de
cette dernlere est 101n d'etre connu avec pre01s1on. Nous ltavons
estlmee 3 34 500 tonnes en frals, LAGOIN et SALMON 1'est1ment a

15 400 tonnes, d'autres a m01ns encore.

LA PECHE CONTINENTALE Aunlquement artlsanale, s'éléverait

40 000 tonnes en frais pour le bassin du Logone-Charl-lac Tchad,

a 4 000 tonnes pour le bagsin de la Benoue et & 3 000 tonnes pour
le.reste du pays, mals les estimations sont tres varlables (jus-

quta’ 80 OOO tonnes pour le seul bassin du LogoneeCharl-lac Tchad).

:La p1501ou1ture ne produlralt qu'tune oentalne de tonnes par an.

La consommatlon de ces poissons et crevettes, auxquels
s'aJoutent env1ron 8 000 tonnes (en equlvalent frals) de p01ssons
importés (essentlellement stockflsh et conserves de sardlnes),
est territorialement trés 1negale. Elle diminue tres rapldement

des que l'on s'é101gne ‘des 11eux de product1on.'

La peche est un atout maJeur dans ce pays, ou la _consom~

mation de protelnes d'orlglne anlmale est souvent 1nsuff1sante,

o3

comme cela a été observe au cours des enquetes allmentalres.

Les techniques artisanales de conservation, adaptées au

climat et aux difficultés de transport, permettent une certaine

diffusion de ces aliments & l'intérieur du pays. L'utilisation

récente de la congélation par des sociétés ayant leur propre
réseau de distribution et ltamélioration des communications

augnentent cette diffusion.
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(1) La péche en France, 10 fois plus peuplée que le Cameroun,
est de 700 000 tonnes environ.



BUT DE CE TRAVAIL

tpar les pecheurs.

ﬁpartlr de prodults congeles.

o,
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En wvue d'une etude comparatlve des moyens artlsanaux

”Tde conservatlon,xll nous a'paru utile’ d'etabllr tout d'abord
%1a composltlon globale ‘des prodults de 1a peche,'conserves par

'ces methodes.

T

C'est ainsi que nous avons déterminé la composition

Sde 29 especes de p01ssons et crevettes seches au solell,

salés-séchés ou "séchés- fumes, parmi les plus consommees et

les” plus commer01a11sees au Cameroun a1ns1 que celle d'une -

"'algue ‘44 Tchad séchée au -soleil et consommee tradltlon-,

nellement par les habitants.

Tous ces prodults sont traltes de fagon artlsanale et

ont’ ete analyses tels qu'achetes au marche ou auto consommes

’
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Dans le but d‘etre le plus complet poss1ble et

d'etabllr des comparalsons de valeur nutrltlonnelle, nous'

avons egalement effectue quelques analyses d'une part sur des

‘fllets de morue salée et du’ stockflsh d'1mportstlon, d'autre
':part sur des; merlus seches fumes (essa1 de fumage 1ndustr1el

'avec four TRI OR) ou- slmplement sales, traltes a Douala a

Les rosultats obtenus pourront servir a COnPLETER LES
TABLES DE COMPOSITION DES ALIMENTS consommes en.Afrique. Ils
pourront etre utlllses lors d'enquetes nutrltlonnelles et par,
tous ceux qu1 ont a connaltre la compos1t10n des aliments

consommes localement.



" METHODES DE CONSERVATION

: 3.1; _ Sur 1é‘1ittora1‘du éameroﬁn

Le -séchage~fumage est pratiquement la seule méthode
artisanale de bonservation utilisée et utilisable dans la zone
. tropicale humide; A Douala, les nevendeuré utilisent de la glacc
pour conserver le poisson frais (bars en particulier) de la
péche artisanale. Le séchage au’soleil;n'éSf pratiqué qu'excep~
tionnellement sur le littoral : §eu1 un tout petit poisson,

"banyamtolo" (Pellonula vorax Giinther), est soumis & ce procédé.

La technique de séchage-fumage varie suivant qu'elle

~‘est utilisée pour le poisson gy- pour les crevettes.

3.1.1. Technlque de fumage du p01sson

4 - Le fumage est pratiqué dans des cases-fumoirs, en plan-
ches ou en nattes de raphia avec un toit fait de ces mémes
\ nattes..Ces fumoirs sont sans ouverture si ce n'est une porte
d'un métre de large allant jusqu'au toit et située au milieu
: d'un des cbtés 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 1t'intérieur, de chaque c8té de. la porte, sont fixéas
les- clales de fumage (en général en grlllage), par groupe de
~deux superposées, l'une & environ O 475 m du sol, l'autre & 2 m.
Sur la premiére a lleu le fumage proprement dlt. La seconde
sert au stockage du p01sson sec avant la’ vente. La longueur et
la largeur de ces claies. sont respectivement 4,4 m et 2,6 m

environ.

Les poissons dé& grande taille, vidés, écaillés, au
moins partiellement, et souvent coupés en gros morceaux sont
mis & sécher sans arrangement spécial. Ils sont retournés de

temps & autre.
Les ethmaloses (bonga ou bilolo) sont placées.la t&te
en bas, en'rangées §éparées par des Baguéttesa - .
V0101 un exemple de fumage d'aloses de petlte taille

(Ethmalosa dorsalis) appelees "bllolo" dont nous avons suivi

les différéntes phases ai Cap Cameroun, (téableau 2-graphique 3).
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Le 21 mars 1969, & 18'h la température ambiante est de
30° ¢ (1) quand debute le traitement., Pendant une demi-heure a:
lieu un fpmage & fr01d au feu de 5013 de paletuv1er dlspose de -
la sorte : une rangée de--bois- vert “gur” le sol “une couche inter=
médiaire de bois sec et par dessus du bois vert. ‘La température
monte et atteint 501 90° C suivant les endr01ts du fumoir.
| Ensuite le feu est activé. Alors les flammes atteignent presgue
”:le p01sson qul exsude par la t&te un jus noir. La température

. monte jusqu'a 180° C. Puis le feu diminue et tombe peu & peu en

_fin de soirée (vers 22 h). La température redescend jusqu'a
.t40"45° c. S .

Le lendemain, le feu est rallumé d'abord avec du bois
gsec puis alimenté avec du bois vert pour un fumage. Au milieu
de l'aprés;midi, le poisson, déjad fumé, est mis en vrac puis
refumé, - ' Co ' T o

Ainsi*pendant13~jourhées, le feu est alimenté successive-
ment en bois sec puis en bois vert. Si le feu est trop fort, on
le ralentit en jetant un peu d'eau. Quand 1e'ééchagé est suffisant,
le produit est conservé sur les claies supérieures en'atéendant
la ventes Il est ainsi protégé des insectes (mouches, dermestes)

par la’ fumée.

Au cours de ce traitement le poisson pérd én 2 h 30 mn 1le
tiers de son poids. A la fin du deuxieme jour, il en a perdu
presque les deux tiers. Il peut alors &tre commercialisé. Si un

\ . . .
léger fumage se poursuit le poisson perd jusqu'd 70 % de son poids.

34702 Fumage des crevettes

: .I1 se passe dans des cases-fumoirs en planches recouvertes
de nattes de raphia. Des.claies, elles aussi en nattes de raphia,

sont situées & environ 1,75 m du sol.

Aussitdt apreés la ﬁéche, les crevettes une fois rincées,
sont transportées dans des paniers en contenant une cinquantaine.
de kg, puis étalées en couche de 1 & 2 cm d'épaisseur sur des
claies. Un feu est allumé sous leg claies au milieu du fumoir.
Voici les dimensiéns d'un fumoir :- longweur 5,5 m, largeur .2,1 m
et hauteur 1 8 m. Le séchage-fumage dure 24 heures eﬂviron, par-

f01s un peu plu . On trie ensuite le prqduit obtenu pour enlever
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(1) "Les températures sont relevées avec des thermomdtres a
mercure sur les claies au milieu des poissons,



Photo II

Cagse fumoir d'un campe-
ment de pécheurs & l'em-~
bouchure de la Sanaga.
(Cliché LAURE).

11

Fhoto I

Village de p@echeurs
du littoral : Cap
Cameroun & 1l'embou-
chure du Wouri. (Cli-
ché LAUREL),
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Tableau 2

SECHAGE~FUMAGE DE SILOLO

Ethmalosa dorsalis_de'pétite taille

A

CAP CAMEROUN

. ot Lo R Poids .
Température.en * C = | moyen Perte
Ll d'un
Jate Heure ixe de la '| rangée poisson |de poids Remarques
en g . R -
. claie latérale (nb. de en %
' | poissens ° -
| pesés)
21.3.69 | 18 h 10 30 30 43,6 0 ... |Début du séchage-
i R : (250) fumage
40 53 89
Grand feu, le pois-—
45 65 91 son stégoutte par
la téte en un jus
19 h 00 9% 150 noir
I R 148 91 -
30 164 178
45 106 122
20 h 00 105 bl Petit feu avec
L . . * .. | flammes
. ‘ " 20 31,7 27
(60).
25 81 50
30 29,0%%* 34 |
45 65 53 _ (60) . | Petit feu
21 h 00 61 52 Braises, le feu
10 55 50 diminue =
20 51 46
_ 25 50 45
740 46 44 Le feu s'arréte peu
I I - 4 a peu dans la nuit
22,3.69° | 7T h 15 Début du refumage
[r 2R S B S . 25 29 50 ) . . .
730 26,8 - 38
45 31 (120) |
55 . i59 Feu de bois sec
’ “8h 15 50 170 Feu fumant de bois
» , 30 . 35 65 vert
g B 45 51 100

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

¥% Poissons d'une rangée située sur un berd de la claie.
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Tableau 2 (suite)
P, ‘Poids”
Temperaturg en ° q moyen Perte
| _ dtun
Date Heure Axe -de la rangée poisson de poids Remarques :
e en g , 3
claie .|. latérale (nbede | en % )
ol peissons ]
‘ , . pesés) ~ 1
22.3.69 9h 00 61 .. | 60, on ralentit le feu
15 55 .l 82 en jetant de 1'eau
30 72 .. |.,. 68§ dessus o
45 60 50 E
10 h 00 50 | s0 ATT8t du feu
15 40 40
30 36 38
40 35 45
X 45 32 30
li;h 00 32 30 . ;.| Le feu reprend
' 15 40 35 ; légérement
30 42 40
45 40 42
| “12 h 00 38 . 35
30 50 | 51 21,0 52 Feu presque éteint
e (250) .
50 45 50
| .13 h 30 38 [ 45
Yl 45 38 " 40
| 14.h 00 41 38
15 h 00 35 35
: 15 35 38 | Feu éteint
Le poisson est chan-
gé de claie puis il
est refumé avec:
dtautres bilole
- .| déja secs
45 37 " 40 | Début du refumage
16 h 00 19,7 55 | Beaucoup de fumée
3 (240) -
" 15 39 60 , Feu de: bois sec
.. 30 65 )
17 h 45 45 52
18 h 00 50 |, 54 .
Pt - 15 60 B 55
30 60 . .| .65 Gl
21 h 00 o4 - [ 45 Le feu s'éteint

coefoae
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Tableau 2 (suite et fin)

. S Poids :
. Température en ° C moyen - | . -Perte
d'un
Date deure Axe de la rangée poisson de poids Remarques
: - ; en g
claie latérale (nb. de en %
poissons .
pesés)
23.3.09 |} 7 h 30 15,0 64 Feu éteint
O (220) |
8 h 40 37 . 35 Petit Feu
9 h 00 o0 45
i5 70 45
30 74 43
45 76 48
10 h 00 08 45
.15 65 40
45 70 45
i1 h 15 55 48
45 65 50
13 h 15 38 35 Le feu est éteint
151 30 40 40
17 h 00 58 40 Petit feu
30 40 38 Le poisson pourrait
&tre vendu dans cet
état
1 18n 30 52 45 Le feu reprend
| 19n 00 100 70 Feu assez Vif
20 h 30 52 56 16,5 62 Le feu s'éteint
' (150) peu a peu
24.3.69 6 h 30 32 30 Feu éteint
8 h 00 14,0 68
. _ (250)
" 9h 00 32 32
10 h 30 34 35 Trés 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 13,4 69 Le séchage-fumage

(50)

est terminé
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Photo IV

Salanga (Alestes dentex
et A. baremoze) séchant
au soleil a Goulfei sur
le Chari.

(Cliché BARRAL).

Photo III

Bonga (Ethmalosa
dorsalis) séchée-
fumés rangés dans

un sac pour @étre
vendus. Cap Cameroun.
(Cl1iché LAURE),







les paquets de crevettes mal sechees et 1les bouts de _bois gui
ont édté amasses dans les nasses, puls on l‘entasse dans des
sacs fermés par -des morceaux de vieux fllets a petltes mailles.

Ces sacs contiennent 25 a 30 kg de prodult seche.

3}2. Intérieur du Cameroun

Dans -le nord du pays, plus sec que le sud, le séchage

au SOlell est utilisé en plus du fumage.

3e261+ - -~ Bassin de la Bénoué et de ses affluents

Le p01sson peche est consommé, soit fraig, soit seche
au soleil, soit fume. Les gros 501ssons sont tranches, fendus et
séchés au soleil, & plat sur des nattes ou suspendus. Ils peu~
vent aussi 8tre fumés j; le poisson trds fortement fumé (silures,
etc.) est presque toujours carbonisé & llextérieur. Ce produit
cassant est commercialisé jusque dans le sud (Yaoundé) ou 41
arrive par camion, parasité et en partie cassé, dans de grands

flts métalliques de 200 litres.

34242, Bagsin Tchadien (Logone-Chari -lac Tchad)

Le fumage est moins répandu & cause du mangue de com=-
bustible. Il est surtout utilisé pour la fabrication du "banda®

commercialisé dans le sud du Nigéria,
Le séchage au soleil est trés répandu.

Le salage (& sec ou en saumure), d!'introduction 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 prodult est prepare a partlr de- plus1eurs sortes de.
p01ssons. Citharinus, Heterotls, Hydrocyon, Dlstlchodus, Labeo,
Gymnarchus et Lates donnent le banda le plus appre01e et le plus .
cher, par contre les petits poissons (Tilapia et 311ures) donnent
le banda le moins apprécié. Les poissons sont écaillés, vidés
puis coupés en morceaux de la grossgur“du poing. Ces morceaux
.sont enfilés tels quels sur des tiges sé&ches de plantes poussant
aux ébo:ds ou dans le lac (papyrﬁs:surtout)r Aprés quelques heu-
res de séchége du poisson au soleil, ces tiges sont enflammées,.
ce gqui carbonise le banda extérieurement tout en le desséchant
et en le cuisant pnrtiellement. Le séchage est ensuite prolongé

au soleil pendant 4 & 7 jours. Parfois aussi le poisson reste sur



des grilles au-dessus d'un feu tres 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 1e.Nigéria
jusgu'a Maiduguri d!ol 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 tendance & tomber en poussidre et &
sleffriter au cours du transport. De plus, ll'attagque des insec-
tes (nécrobies et dermestes) ainsi que la pourriture intérieure

causent des pertes estimées & plus de 30 %ae -

3.2.2.2. Séchage au soleilf

Cette technique est surtout appliquée & Alestes baremoze
et &4 Alestes dentex qui donnent le "salanga" séché. Le commerce
de ce . poisson séché est trés important au Cameroun, au Tchad et

jusqu'en Républigue Centrafricaine.

La méthode de préparation la plus courante est la sui-
vante : les alestes sont ouverts par le dos, la t8te restant in-
tactes. Un des filets est rabattu vers 1e bas. Les poissons sont
vidés mais non écaillés, nuis 1ls uont mis & sécher une journée
.sur des jonés. Ensuite ils sont transpercés par un b&ton & envi-
ron un tiers du corps & partir de la t8&te et légdrement vers le
dose. Les baguettes, soht.suspendueé & 80 cm environ du sol et le
produit est séché au soleil pendant 8 & 10 jours. Les viscéres
(la vésicule biliaire ayant &té enlevée) sont bouillis dans de

l'eau et l'huile surnageante est recueillie pour la consommations
3.2.243, Salage~séchage

Le salage est vulgarisé depuis quelques années dans le
bassin tchadien & partir de stations pllotes repartles autour
‘du 'lac. Actuellement les demandes des pecheur tres intéressés
par cés moyens de conservation, ne peuvent etre_toutes satisfail-~
‘tes. ‘ |

Salage - séchage des gros pois;ons

Le poisson p8ché est aussitdt traité (pour obtenir
un bon:produit le traitement doit se faire moins de 4 heures
aprés la capture). Le poisson frais est écaillé, &ét&té, ses

_nageoires sont coupées, l'ardte centrale et les viscidres sont
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enlevés : deux entailles ventrales divisent le poisson en deux
moitiés -~ .L'hydrocyon garde parfois son arfte centrale qui con .
nerait un gofit apprécié des'qonsammateurs ~-Ces deux moitids de
poisson sont brossées et lavées pour 8ter toute trace de sang
et de graisse'des viscéres+ Ensuite le poisson est incisé pex-
péhdiculairemeht & sa longueur tous les deux centimdtres du

c8té de la peau et du c8té de la chair si celle-ci est dpaisses

_ Le salage & sec se fait & la main sur une natte reposant
sur du sable qui.absorbe la saumure s'écoulant du prodiit frais.
La quantité de sel nécessaire équivaut 2 8 % du poids:fréis. Le
poisson est recouvert dfune seconde natte et il reste dans ce%
état 12 heures environ, ce qui lui fait perdre rapidement une
bonne partie de son humidité. Ensuite il estnprgssé.par piétinc-
nent puls suspendu pdur un séchage au soleil (ou mieux é'l'bmbre)
de quelques jourg(5 & 12, suivant 1'hygrométrie de l'air et la
taille du poisson). Selon 1ﬂ'teneur*cn graisves, lc¢ produit finnl
est blanchfAtre (poisson maigre) ot jaune-~brun (poisson gras).
Cette dernidre couleur est la Plus apprécide par les consommateurs

locauxe.

Le poisson, ainsi traité,peut rester plus d'un an_(saison
des pluies comprise) sans &ire attagué par les insectés ichtyo-
bhages, du moins dans la région du bassin tchadien. Son comporte-
ment en zone tropicale humide n'est pas bien connu. A Yaoundé, le
poisson se conserve plusieurs mois .mais devient_mou.et,se:recoué
vre de moisissures blanchltres. L'apparition d'insectes ichtyo~
‘phages n'a pas été mise en évidence. Ces observafions que nous
-avons faites sur quelques poissons seulement devraient &tre
conplétées. '

-

Salanga salé-séché

Les alestes sont écaillés, vidés et lavés. L'extrémité de
la nageoire caudnle est coupée, les yeu# sont enlevés et a leur
placé une baguette est introduite en wvue du sécﬁage. Aprés avoir
été entaillés c6té peau tous les deux centimétres, perpendicu-
lairement & la longueur, les poissons sont salés & sec (sel :
environ 8 % du poids frais). Ensuite les salanga sont suspendus
par les orbites et séchent 3.4 4 jours. Le salage en saumure
essayé au Nigéria donne des produits sensiblement équivalents

au salage & .sec, surtout utilisé au Tchad.



3¢3, Séchage des algues au Tchad

Une nlgué bleue microscopique (Spirulina plafensis)
prolifére dans les mares situées 'au nord-est du lac Tchad.
L'eau de ces mares, trés alcaline, est riche en sels. Lés ha-
bitants de ces régions les récoltent & l'aide de paniers finement
tressés et les font sécher au soleil, sur le sable. Le produif
final, appelé " dihé" en kanembou, a l'aspect d'une galette
verte qui entre dans la composition de sauces accompagnant le

plat de mil, En France, l'Institut Frangais du Pétrole a étudié

la technologie de la culture industrielle de cette algue. Le
rendement est élevé (40 & 45 tounnes de matiére s&che par an et
par hectare) et le prix de revient serait assez bas. Aussi, il
nous a paru intéressant d'analyser cette algue séchée, riche en

protéines et en vitamines.



RESULTATS DES ANALYSES (voir en annexe les techniques utilisées)

_ Dans les tableaux figurent les teneurs moyennes et
les extr@mes. Tous les résultats concernent des produits tels
que vendus sur les marchés ou dans les villages de pécheurs.
Presque toujours la date de péche et le temps de conservationi
sont inconnhus. Ils ne peuvent donc servir que comme chiffres
moyens et ne sont pas toujours comparables. Nous envisagerons
successivement

- les caractéristiques des produits analysés,

- la composition globale (humidité, protéines, lipides,
glucides et cendrés),

- les diverses formes d'azote,

~« les minéraux et

~ les vitamines. . . S s

Chaque paragraphe comportera une série de tableaux

et un commentaire.



4ol Caractéfistiques des ﬁroduits analysés




o

Tableau 4

- ¢ . -

PRODUITS SECHES

%¥b. de lots Lo Lo .
. . . et Poids - Longueur ngueur Parties
Famille me. Origine (nb.d?échan- g totale standard * analyséesg
tillons) ) o cm '

. GADIDAR MERLUCCIUS Norweége 1 139 _poissons ét&tés,
- SpPe ‘ : (2) 70-273 écaillés et éviscérés
stockfish ' ' '

CLUPEIDAE PELLONULA VORAX Wouri 2 0,34 5,5 - poissons entiers
banyamtolo (2) - 4-7
ALESTES 34/EMOZE Logone~Chari 2 87 29,5 24,7 poissons éviscérés
et A, DENTEX {2) 58-160 26,0-38,0 | 21,2-29,5
salanga

CHARACIDAR :
ALESTES NURSE BaZbokovm 1 7:8 12,7 10,9 poissons entiers
banir, sur le Legone {v 4.3.9,9 11,6-13,8 9,8-12,2
"sardine® (Tchad)
spiruline, région de Ngouri i4) séches, de couleuxr
dihé (Tchad) ' vert foncé, avec du

sable sur une face

* Longueur stancard = distance de Trextrimizd“duansecan~d-la-base des rayons de la nageoire caudalc.

L2



Tabieau Y

PRODUITS SECHES - FIMED

™, L2 1ot :
. _ A Poids Longueur | Longucur Parties
. Fﬁm] ! I ~ 1~ O+ ANa ) \ . . L .
- - e vrigine fah. 4 4chan= o totale standard amalysées
cillozms} ) cn cn
- o GADIR: merlu, colin (1) 210551 4764 4£2~58
- - - IATES NILOTICUS | Nerd-Cameroun 1 1 000 4 poisson entier
SERRANIDAE capitaine . (1) R - .
» "LUTJANUS GUINEENSIS |région de Victoria 1 982 5% 43 poissen érnilié
LUTJANIDAE carpe, capitaine, {1} ~ - -~ et Evipcérs.
‘gruppa
ETHMALOSA DORSALIS littoral 3 41,9 22,0 17,7 poissons entiers
(adulte) du Cameroun (15} 32,6m55,4 | 19,8-25,5 | 15;0-20,6
-‘bonga : ‘ '
STHMALLOSA DOXSALIS Wouri. 2 © 10,8 4,6 12,0 fr
- {jeune) (12) 8,7-14,5 | 10,0-25.5 8,8-20,5
R T 7 bilels . '
CLUPEIDAE : —
SARDINELIA CAMERONENSIS | Londji N R | 23,9 17,5 15,0 i
~ sardinelle, bilolyu. ce s (1) 17,3-32,7 | 13,3-20.4 | 12,4~17.2
PELLONULA VORAX ¥ Wouri i 23,3 18,5 %
(2) 6,4~57,5 13,1-26,2
MORMYRUS RUME Nord-Cameroun -~ | - 1 - 94 30,7 poissons entiers
' (2) 635-117 29,2-32,9 | mais avec la caudale
_ ’ coupée
MORMYRIDAE _ ~
HYPEROPISUS GILL**¥* " 1 86 36,5 n
(1) 81-92 35-38




' PSEUDOTOLITHUS 'Victoria " " 59 26,1 22,5 poissons entiers
bar, nyendi - (1) 42-82 23,0~30,0 | 21,0~24,5
- SCIAENIDAE , — —
., YCORVINA NIGRITA AR 1 .. 8 27,7 poissons éviscérés
~ bossu,broke marriage (1) 64-95 25,5-30,5 | avec la caudale
. . L a demi-coupée
. CARANGIDAE - 'LICATA AMIA n e 1 220 35,2 27,0 | poissons entiers
o liche, golden fish (1) 123-317 | 32,4-38,0 | 24,0-30,0
'CYNOGLOSSIDAE | . CYNOGLOSSUS Douala 1 44,9 34,8 ‘poissons écaillés
" langue de chien . ‘ ' .
*|- ARIIDAE ARIUS HEUDELOTT - littoral | 96 25,5 | poissons entiers
e -+silure, michoiron dp -Cameroun - - (2) - 16«204 16,0~32,5
.2 '}‘;: °
) . CL&RIAS SCOPOLI- .- Bangola , 1 1,61 B
_'silure, michoiron " (plaine du Woun) - (1) (- ;o
CLARIIDAE _ — A
. . CLc'u\.LnS . BVéHOUé' ’ _ 1 120 30,4 N EE R R A \_" R
silure, mAchoiron ' . (4) - 42-202 2445~39,0|.. .- -
PENEIDAE B PLNAILUS L :J,itt_qral ‘ 2 . 1,50 8,6 - -:c.revet.tes' éﬁtiérés
‘ ‘gresse crevette,, du Cameroun (2) - 7,3-13,9 - '
missa. P
' PALAEMON HASTATUS “Wouri 2 "l 4,5 .
- .(adulte).t )  -(2) -
.crevette moyenne, - XXX
1 LT dibanga
.| PALARMONIDAE -
| : ' PALAEION " .2 3,5 no
; (jeune) . -(14) - _
petite crevette, N P X% ‘. :
njanga L - .. +

* Seche-fume a part1r de poisson congele. Essai~ de fumage 1ndust:r1e1 a Douala.

*¥ Les poissons analysés sont de la famille des Clupeidae et sont probablement des Pellonula vorax Giinther.
*¥%* Les poissons analysés sont de la famille des Mormyridae et trés probablement du genre Hyperopisus Gill.

¥%¥¥% ' Antennes non comprises.




Tableau 6

‘ poxssom, SALFS smns S
Famille Nom Origine et | Poidg | Lomgueur | longueur Parties .
, (nb.d'echany g totale standard - analysées
tillens) cm cm
GADUS CALLARIAS France ! filets
e vt | -morue - (1) -
GADIDAK"
MERLUCCIUS, CAJENSIS, | large du Gabon 1 "
merlu,,. ccl;n , (1), .
SEQRGKIDAE | IATES NILOTICUS = | lac fchad 2 1162 39’ "
capitaine (3) 870-1283 33-42 |
:AIES¥%S:§AREM62E Djimtilé 2 54: 85  ; , | T 24,2 p01ssons ecallles;J”
et A, DENTEX (deltat du Chari) (2) - 59-120 22,0-26,8 | éviscérés, sans yeux
'salanga. . - o ' - . .et avec la caudale
ROV taillée en pointe
CHAKACTIAE : '
' . HYDROCYON. Sagour . . | 617 37 filets avec les
_poisson—chien (lac Tcnad) (1) - - arétes latérales
CYPRINIDAE .. . |..LABEO SENEGALENSIS "o 1. 708 _|. 36 i "
| . - (2) ' |401-1015]"  30-42 | L
BAGKIDAE BAGRUS . . " 1 229 . 27 filets
| (1) = -
OSTEOG:LOSSIDAE | HETEROTIS NILOTICUS | .. .M 1 929 43 W
(1) | - - )
CITHARINUS Sagour ‘et Djimtile 3 755 32,2 filets avec les
doro (lac Tchad) (3) 502-917 26,5-41,0 arétes 1a§era1ed
CITHARINIDAE S — : — _ Emei:
' DISTICHODUS " Sagour 1 536 40 . "
o h (lac Tchad) (1) - - "

¥ Essais expérimentaux de salage de filets de merlu congelé effectués i Deuala.

R B

Ay



4.2,

Composition Globale







Tab

leau 7

“PRODUITS  "SECHES

.’

Nom Humidité Protéines Lipides Cendres Total Kilocalories,.Pérties
(origine) % % . % . % % pour 100 .g .|analysées
o * EEE R S = R & * - *% Tx *¥% * X% * *%
MERLUCCIUS spp. 16,4 | 76,6 91,6 1,2 1,4 10,1 12,1, | 104,3| 105,1| 338 | 404 [|poissons
stockfish 16,0-17,2(76,3~77,2 :|90;8-93,2 | 1,1-1,3 °| 1,316 (10,010,2 |12,1-12,2 | . ététés,
(Norvege) B | - 2 o écaillés et
- dviscérés
PELLONULa VORAX. . 16,1 . 64,2 76,5 6,7 - 8,0 15,8 18,8 102,8 | 103,3| 335 |.399 |poissons
banyamtolo 12,2-20,0.62,0-66,5 [75,7-77,5 | 5,1-8,4 6,4-9,5 |14,3-17,2 |16,3-21,6 o ' B e entiers
(Wouri) : S ’
ALESTES. BAREMOZE 13,3 43,1 - 49,7 36,7 42,3 19,5. 11,0 .| 102,7| 103,0| 515 | 594 |poissons
et A. DENTEX 10,8-15,7 |41,5-44,7 (46,6-53,1 | 33,2540,2 | 39,3-45,i | 9,4=9,7 |10,5-11,5 éviscérés
salanga . , . .
(Logone-Chari).
ALESTES NUKSE - 11,0 |- 43,8 49,1 35,2 39,5 9,9 11,2 99,9| 99,8 505 | 566 |poissons
(Logone) - ~ - - - - - entiers
. T x L% *% Fx K % *% X% * | wx o T AT T e
SPIRULINA PLATENSIS | 14,9 23,3 | 33,3 | 48,1 0,8 1,0 1,4 [ 36,7 | 43,1 | 17,7 |80,7[77,4(67,21145 [170 | 246 |piaques
spiruline, dihé 7,4-25,4 121, 6=~ 28,9~ 43,8~ |0,1-2,310,1~2,8|0,1+3,6|32,8~ (39,0~ |13,0- : . - |dtalgues
(région de Ngouri, 35,7 42,8| 55,0 | ' ‘ 39,4| 51,3| 22,0 séches
Tchad) avec du
cendres sans insolu~ | glucides par .|sable .sur
ble thlorhydrique | différence .. |une .face
10,4. | 12,2 | 17,7 | 19,3 [22,6 |32,8
8,4~ | 9,1~ 13,0~ :
. 14,2 17,1| 22,0

% du produit tel quel.

%% de
*%¥% de

la matiére seche, insoluble chlorhydrique inclus.

la matiére seéche, insoluble chlorhydrique exclu ..




Tableau 8
* PRODUITS SECHES - FUMES

A " Nom o Humidi§é= "Protéines Lipides . Cendres Total Kilocalories Partiés )
(origine) ' % f N ‘Z. . % pour 100 g analysées
. * # *3% * *% K *% ¥ | %% * *% _
MERLUCCIUS CAPENSIS 42,5 47,3 82,3 1,3 2,2 10,3 17,8 | 101,4 102,3| 214 | 371 |poissons _
merlu - - - C- - e S e ‘ ' éviscérés’
(large du Gabon) -
IATES NILOTICUS 12,7 . 63,8 73,1 7,8 9,0 ‘18,5 21,2.° | 102,8 | 103,3] 343 393 poissonf‘
capitaine - - - .- = - - - - Jentier =
(Nbrd-Cameroun) ' : o
LUTJANUS GUINEENSIS 1 32,5 63,1 93,4. 3,3 4,8 5,2 7,6 104,1 {.105,8{ 299 | 442 |poisson
carpe, capitaine, gruppa. ‘ - - - - - - - ecallle et
(Victorla) ev1Sﬂere
- ETHMALOSA DORSALIS 17,0 © | 59,3 T 71,4 | 8,4 10,1 19,4 | 23,4 104,11 104,9| 329 | 3%6 |poissons
(adulte) bonga - 11,7-32,3|49,7-63,3 [63,2-73,4 |5,3-14,6 | 7,1-16,8(15,6-21,3|20,3~24,9 entiers
+(Littoral) ‘
'ETHMALOSA DORSALIS 13,5 | 61,9 | 71,5 " | 9,8 11,4 17,9 20,7 103,1 | 03,6 353 | 408 me
(jeune) bilolo-(Wouri) 11,4-16,2|55,8-66,6 |04,8-77,6 |5,4-16,1 | 6,3-18,3{165,4-19,2118,9-22,0
SARDINELLA CAMERONENSIS | 18,8 | . 62,2 , | 76,6 4,4 5,5 19,6 | - 24,1 105,0 | 105,2| 305 | 377 "
fsardlrelle, bllolo o e = - - - - - - o ‘ ‘ '
(Londji) :
PELLONUL: VORAX 30,6 55,6 80,1 3,7 5,4 12,7 18,3 102,6 | 103,8| 271 | 391 n
MORMYRUS RUME 15,6 © | 65,5 | 77,5 7,8 .9,2 13,0 15,4 101,9 |102,1| 350 | 414 |poissons
C ‘Imais’avec -’
'1a’ caudale
‘ coupée
HYPEROPISUS GILL 17,7, 54,5 66,2 5,8 47,0 . 15,0 18,3 93,0 | 91,5| 285 | 346 "
“(Nord-Cameroun) - - - - - - -

144



PSEUDOIOLITHUS. 20,2 62 .4 78,2 4,6 .5,8 17,6 - 22,0 104,8 [100,0( 308 | 38. ipecissen
bar (Victoria) - - - - - - - entle §_”'
| CORVINA NIGXITA 11,3 04,0 72,6 7,3 9,0 18,1 20,6 101,9 |102,2| 345 | 391 |poissons °
| bossu, broke marrlage' N = S - - T - S - ’ ‘ B ' éviscérés
.| (Victoria) . : : i avec la
caudale a
demi-coupée
‘| LICAIa AMIA 32,0 60,9 89,6 1,8 2,6 297 14,2 104,4 |100,4 | 276 406 | poissons
I liche, golden fish - - - - - - ' : entiers '
“(Victoria) . ~ LT
' CYNOGLOSSUS - . - 20,2 357 9233 T 158 2,3 11,6 14,6 107,3 |109,2 | 331 | 415 |poissons "
~| sole (Douala) = - - - - - - : écaillés
‘| ARIUS HEUDELOTI 23,7 55,4 | 72,6 . ‘8,9 11,7 17;3 2247 105,3 |107,0] 317 | 416 |poissons
silure, michoiron 21,6-25,8/51,3-53,5|69,2-75,9( 5,9-11,9:7,6-16,015,0-19,7 {20,2-25,1| ‘ entiers
.(littoral) : : o : ~ .
| cLaxIas scoroLl - 10,5 .~ | 5747 | ©4;3 | 10,2 11,4 18,0 20,1 9,4 |~ 95,9338 | 378 n
:7| silure, michoiron S - P - - - - .
+*{ (plaine du Noun) -
“CLARIAS 14,6 52,8 61,8 14,9 17, 5 17,2701 20,2 99,5 | 99,5 360 | 422 n
“silure,mdchoiron (Bénoué) |{11,0-27,2 (43,5-57,b|59,8=04,b [13,8-16,815,5~ 20 '14,4—19,0 18,5-21,5 :
“PENAEUS 18,1.-. | 53,3 | 65,0 8,8 i 10,7, i 14,2 17,4 94,4 | 93,11 330 :}1402° |crevettes
grosse crevette, missa 16,4-19,7152,9-53,7 |04,3-65,8 8,5—9 0 '10 B 10 8113 4-15,1110,7-18,0 | entiéres
,(llttoral) ’ : . : glucides par
différence
’ 5,6 | 6,9
PaLAEMON ASSTATUS = 27,1 . 55,6 - 76,2 1,1 1,5 13,9 19,0 97,7 | 9%,7 {257 | 352 L
. |" (adulte)crevette moyenne, 17,6-3b,550,3-60,9 (73,9-79,2 | 0,3-2,0 | 0,4=3,1 [11,1-16,7 [17,4-20,3| ..« 4 - - f 4
: jdlbanga (Nburl) sa e - L ' ' ' glucides par.
’ ’ . : différence .
L L : T 2,3 Ls . i . -
PALAEMON - 19,7 59,5 74 1 . 2,9 3,6 15,1 | 18,8 97,2 9b S5 292 [ 363 - ovmiolitn
(jeune)- petlte crevette, | 9,4-25,5155,4-67,0 (71 4-73 06| 1,9-4,2- 1 2,6-4,8 12,8-22,7(17,2-26,6 L ' I AR
njanga (Wourl) S o : - {glucides par-
différence
2,8 | 3,5

o N
% du produit tel quel.
*¥% de la matiére seéche.




Tableéu 9

POISSONS SALES - SECHES

Humi= -}

Kilocalories

Parties

i

- Nom Protéines Lipides -Cendres - ~ Total
:,(6rigiﬁe)‘g%%§'>’f RO _ TR : - % - %." pour 100 g™ analysées
N * X% | X*% * *% XXX * %% X¥*® ® | ®% | %% | ® | %X [xXx%
CADUS | 52,5 | 31,6 | 66,4 | 35,4 0,4 0,8 1,1 17,3 . 36,3 8,4 |101,8/103,5|104,9!139(291 (417 |filets
CALLARIAS ‘- Y - - - e " - : . - L e - . RS . .
morue - '
(France) cendres sans NaCl
2,8 5,8 8,4
MERLUCCIUS | 48,8 | 30,2 | 58,9. | 89,2 0,6 1,2 " 1,8 20,1 39,3 8,0 99,7 | 99,4 | 99,0{134|202 {397 -
CAPESSIS /| "= |t = N b -2 2 e ’ » :
merlua T A S
(large du - cendres sans NaCl - -
Gabor) - 2,7 " 5,3 8,0
IATES . | 23,0 | 51,1 | 66,4 | 81,3 9,8 12,7 15,6 19,0 24,17 7,8 102,9 1103,8[104,7(307|398 488 "
NILOTICUS |19,4- |50,9- |63,2- |72,5- | 1,0-17,2| 1,4-21,3| 1,9-24,5|15,2-24,8|18,8-33,6 | 6,8-9,5
capitaine | 27,2 51,5 70,4 95,06 .
(lac Tchad) o ' . ... _cendres. sans: NaCl- R
LT © 4,9 6,4 1,8
4,7=5,4 5,9-7,5 | 6,8-9,5
ALESTES 16,6 | 37,4 | 44,8 | 50,7 | 30,6 | 36,8 | 41,5 18,1 21,6 11;4°  [102,71103,2(103,6 |436)523 591 |poissons
BAREMOZE (12,1~ (35,8 |44,4- 50,1~ |30,231,0 (35,3-38,3 |40,8-42,3 |15,3-21,0 |19,4-23,9 |10,8-12,0 écaillés,
et A.DENTEX| 21,0| 39,0 45,3| 51,3 éviscérés,
salanga = | cendres sans NaCl - . |sans_yeux
(Chari) ' '| 8,4 -1041 11,4 et avec la|
' ' 7,7-9,1 | 9,7-10,3 |10,8-12,0 caudale ., |’
Jltaillée ‘en|
.\pointe K
HYDROCYON . | 18,3 | 53,4 | 65,4 | 77,1 | 12,8 15,7 18,4 18,9 23,1 9,4  |103,4|104,2 |104,9(343|421|495 |filets
poisson- - - - - - = - - - - - avec les
chien | larétes
(lac Tchad)!. cendres sans NaCl latérales
6,5 LB’O 9,4 '
S - - =




Y- e
ST oo .

.;ﬁABEO SENE-| 17,1 | 60,7 ! 73,2 | 87,2 6,5 7,8 . 9,3 19,4 23,4 8,7 103,7 104,4,105,2 315{383?456
" IGALENSIS 16,3- |58,4- 169,7- |83,4~ | 4,8-8,1 | 5,9=9,7 |7,0-11,6{18,3-20,522,4-24,4 | 7,7=9,7 | : -
“i(lac Tchad)| 18,0] '62,9| 76,7| 91,1 : ‘ -

i : : cendres sans NaCl

| 6,1 7,3 | . 8,7
ol : . i ] ) . . .
' 'IBAGRUS 14,5 | 57,8 | 67,6 | 84,1 8,2 9,06 12,0 22,4 . 26,2 8,2 102,9 1103,4104,3 13211375 |4b7 -|filets
.|(Qac Tchad)| -~ - - - - - - - - - D i

1 cendres sans NaCl 17.

5,6 0,6 8,2 !
, - - - —]

. [HETEROTIS 14,8 | 54,9 | 64,5 | 75,0 | 17,2 20,2 23,5 15,8 | 18,0 5,3 |102,7 1103,3 {103,8 (390|458 {532 "
INILOYICUS - - - - - - - - - - :

‘l(1ac Tchad)| | ‘
7 cendres sans NaCl = o . .
ICIPAARINUS | 15,3 | 51,8 | 61,2 | 72,9 13,9 16,5 ° 19,6 20,4 - Ziyl 9,6 101,4 {101,8102,1 [347(410 488 |filets
|(lac Tchad)| 18,4| 58,3| 71,4| 86,0 : arétes _
1 _ T cendres sans NaCl latérales
. 5,8-7,5 6,6-8’9 7,8"10’6
f DISTICa0DUS | 16,3 | 57,9 { 69,1 | 82,4 7,1 8,5 10,1 i 19,9 23,7 = 9,2 101,2 101,3 |101,7 3111372 |443 "
f(lac Tchad) - - - - - - - - S - -

N cendres sans NaCl .

0,4 7,7 9,2

"% du produit tel quel.

*% de la matiére séche avec NaCl.

*¥%¥% de la matiére séche sans NaCl, .



4.2.1. Humidité

o Lthumidité des produits analysés varie de-10 & plus de
50 % Il y a2 des écarts individuels tres grands pour la méme
espéce. De plus les préparations, les durées et les lieux de
stockage sont différents. - ; -

Les produits séchés au soleil ont en général une
o,

teneur en eau de 10 & 20 % de méme que les poissons et crevettes

fortement séchés-fumés.

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

souvent une humidité comprise entre 14 et 18 %.

Ces ﬁouroéntagesfd'humidité Eondi%ionneﬂt‘beauéoup le
temps de conservation surtout dans les zones.trOPicales humides.
Lthumidité assez faible des produits traités_ artisanalement: ,
présente un éfantége pour 1eur"diffdsion'éil'intérieur du pays ¢
1la quantlte dteau transportée est petite par rapport aux produits
frais ou congelés et ceci est 1mportant, car les colts de

transport sont élewvés.

DAN$ LA SUITE DE CE TRAVAIL NOUS PARLERONS TOUJOURS,
SAUF INDICATION CONTRAIRE, DE TENEURS PAR RAPPORT A LA MATIERE
SECHE, L'INSOLUBLE CHLOREYDRIQUE ETANT EXCLU POUR LES ALGUES (1)
ET LE CHLORURE DE SODIUM ETANT EXCLU POUR LES POISSONS SALES-
SECHES. "

Nous'appelerons."maigres"'lea échantillons oontenadﬁ.
moins de 10 % de ‘lipides par rapport & la matidre s&che et -

Wgrasg" les autres.

4.2.2, Protelnes et lipides

Pour les poissons et les crevettes "maigres" la teneur

en protéines est éomp£?§e~entre 70 et 95 % (2).

Cette teneur est fonction des parties analysées :

les filets sont plus iiéhes en protéines que les poissons entlers.

Les produits "gras" ont une teneur en protéines plus
faible 3 en effet la quantité de lipides varie en sens inverse
de celle des protéines.”Les alestes, les plus gras des proauifs“
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(1) Correspondant au sable resté accroché au prodult lors du
séchage au soleils : : . .

(2) Sauf Hyper0plsus G111 séché- fume qui n'a que 66 % de protelnes.



analysés, ont des pourcentages d'env1ron 50 % de protéines et
de 40 % de lipides. Les fortes teneurs en lipides des alestes,
appréciées des populations du lac Tchad, rendent ‘le géchage et
la conservation plus difficiles. Il faut cependant remarquer
que le rancissement et le brunissement du p01sson‘ (roullle)
par oxydatlon des-gralsses, ne constituent pas un 1nconven1ent

pour les consommateurs locaux, bien au contralre.-

Il est 1nteressant de constater que les spirulines
(algues microscopiques de couleur verte), consommées aprés
séchage au soleil sur le sable dans la région de Ngouri (Tchad),
contiennent prés de 50 % de protéines. La teneur en lipides de

ces algues est trés faible.

4.203- Cendres

Leé teneurs en cendres variént évidemment si le poiéson
est entier, s'il ne comprend que les filets, s'il est analysé
avec a?étes et écailles. '

Les poissons salés-séchés (souvent uniquement des fllets)
ont une teneur en cendres de 5 & 11 %. Les alestes et le
stockfish ont une teneur de 11 & 12 %. Les autres poissons
entiers et les crevettes ainsi que les algues cbntiennent
de 14 & 24 % de cendres. Ces quantités importantes proviennent

surtout du squelette et des écailles.

4.2.4. Total et glucides

Nous avons fait pour les poissons le fotal des pourcen-
~tages d'humidifé, 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 cendrés'par iaﬁport a3 la matiére
séche'(chlorure de sodium inclus, puils 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 lége-
rement surestimées. Ceci semble &tre surtout vrai pour les

protéines.

Pour les autres produits, algues et crevettes, la diffé-
rence avec 100 % donne la quantité de glucides qui serait sous=-
estimée. Ces derniers représentent le tiers de la matitre séche

pour les spirulines et environ 5 % pour les crevettes.



4.2.5. . Talear calorigue
~Les algues sont assez peu.énergéfiques : environ 250 kcal
pour 100 g de matidre s&che. Les autres produits maigres ont
des teneurs calorigues proches de 400 kcal (350 & 450). Les
produits tres, gras (tels que les alestes) sont beauncoup plus

énergétiques : presque 600 kcal pour 100 g de matidre sidche.



4.2.,6, COMPOSITION GLOBALE DES PRODUITS LES PLUS CONSOHNMES

Dags_le sud et 1! oueot du Cameroun, les prodults de la

- péche les plus répandus sont : le bonga (Ethmalosa dorsalis adulte),
le bilolo (Ethmalosa dorsalis jeune ou Sardinella cameronensis) et le
njanga (jeune de Palaemon, petite crevette) tous séchés-fumés avec une
humidité de 13 & 20 %. La matidre séche de ces produits entiers est
constituée de 71 & 77 % de protéines, 4 & 11 % de lipides, 19 & 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 a 410 kcal pour 100 g de matidre

séche.

Dand 1le Nord-Cameroun, la matidre séche de Lates (capi-
taine) séché-fumé entier, trés répandu, a une composition semblable :

73 % de protéines, 9 % de lipides et 21 % de ocendres.

Les filets (avec parfois les ardtes latérales) des gros
poissons salés-séchés de 1a reglon du lac Tohad contlennent 14 a 18 7
dthumidité (1) et 12 a 14 % de chlorure de sodium (2). La matidre
séche de ces filets (avec parfois les ar@tes latérales) est constitude
de 73 & 87 % de protéines, de 9 & 24 % de lipides et de 5 & 10 % de
cendres. Ce sont des aliments trés riches en protéines, pauvres en
cendres, moyennement gras et ayant une valeur énergétique assez élevée
(440 & 530 kcal pour 100 g de matidre sdche)e.

Les alestes (Alestes baremoze, A, dentex et A. nurse)
trés répandus dans le Nord-Cameroun e{ la région du lac Tchad sont
soit séchés,soit salés~séchés. Ces poissons (éviscérés et écaillés
s'ils . sont salés) sont trés gras et, de ce fait, moins riches en pro-
téinés que les poissons maigres mais'beaucoup plus énergétiques. Leur
matiére séche est composée d'environ 50 § % de protéines, 40 % de

‘lipides et d'un peu plus de 10 % de cendres.

Au Tchad enfin, 1'algue (Spirulina platensis) qui y est
consommée est un produit peu énergétique dont la matiére séche
contient prés de la moitié de protéines, un tiers de glucideg,

presque un cinquitme de cendres et trés peu de lipides.,
(1) 253 % pour les filets de Lates.

(2) Voir tableau 15,



4.3, Diverses formes d'azote
: ) . ::‘ - v v E‘. :




'Tébleau}lo

- PRODUITS SECHES

‘Azote total

une face

' Azote ~  |Azote pfotéique Azote Azote _ )
‘Nom ' % T non protéique 2 volatil total | triméthylaminé Parties’
' de la b . mg/100 g mg/100 g
¢ (erigine) du produit matiére  "séche T o e ST analysées
= : . tel quel insolublé - chlor=| du praduit du produit du produit du produit s
vhydrique inclus tel quel tel quel tel quel tel quel

MERLUCCIUS spp. 12,26 14,66 1,9 10,30 115 10,5 poissons
stockfish™" ©. ' - 12,21-12,35 14,53-14,91 = - - _— étatés,
(Norvége) écaillés et

A I S T - éviscérés
PELLONULA VOxAX -~ -~ - | - -~ 10,28 12,24 2,46 7,82 157 11,7 poissons
banyamtolo (Wouri) 9,92-10,64 12,11-12,39 2,37-2,54 7,38-8,26 133-182 5,6-17,8 entiers ..
ALESTES "BAREMOLE * - 6,90 : 7,9 - 2,61 - 4,29 223 61,1" poissons
et A. DENTEX 6,64-7,16 7,45-8,49 2,44-2,77 4,20-4,39 188-258 1,7-120,6 éviscérés
salanga _ n
(Logone~Chari) - " * S
ALESTES NUASE 7,00 7,80 3,39 3,601 252 1,4 poissons
(Logone) - - - - - - entiers

du  “|de 1la ma- de 'la ma-
. .produit |tiére séchgtiére seéche
tel ‘quel |.. insolmble | insoluble - -
" | chlorhydri-chlorhydri- ‘

» que inclus ggue exclu. ,
(SPIRULINA PLATENSIS. 4,537 - 1+1:5,32 -7 17,707 1,137 13,397 © 45 '0,0 plaques: @ |
spiruline, dihé 3,46-5,71 | 4,63-6,84 |7,00-8,80 0,84-1,20 - 1899 ° 0,0 d'algues '
(région de Ngouri, ; e ST e R séches! - }
Tchad) . avec du i

E sable sur l
i



Tableau 11

" PRUDUITS SECHES - FUMES

l
L _ Azote total Azote Azote protéique Azote Azote :
“"Nom ° % ‘ non protéique A volatil total |triméthylaminé | Parties
R ] ) T I de la ' - mg/lOO g mg/lOO g RN
(erglpe) du' produit’’ -'| matiére séche du produtt du produit du produit du produit analysees
tel quel tel quel telvqugl tel quel tel quel '
"MERLUCCIUS .CAPENSIS 7,57 - 13417 1,25 6,33 142 38,2 poissons
‘merlu (large-du-Gabon) R R - - - - éviscérés
LATES NILOTICUS 10,21 11,69 2,65 7,55 201 4,3 poisson
|-capitaine ‘ - - - - - - entier
+{Nord—Cameroun) _ - .
LUTJ4NUS - GUINEENSTS 10,09 14,95 1,43 8,67 275 36,9 poisson
carpe, ‘capitaine,gruppa - - - - - - écaillé et
( chtorla) . éviscéré
ETHMALOSA- DORSALIS 9,49 11,43 © 1,66 - 7,83 90 5,7 | poissohs
{(adulte) - bonga 7,95-10,13 10,11-11,74 1,41-1,73 6,54-8,19 70-135 3,4=5,6 entiers-
(llttoral) oo R Cote P R ..; . A
ETHMALOSA -DORSALIS 9,90. 11,44 1,58 8,32 87 3,6 "
“(jeune) bilolo (Wouri) 8,93-10, 66 10,37-12,41 1,42-1,91 7,18-9,15 04-147 2,1-9,3
| SKRDINELLA CAMERONENSIS 9,95 12,26 1,92 8,04 151 5,7 "
‘sardinelle; - bilolo e S T - - -
(Londji) - | . L | |
PELLONULA VOREX - 8,89 12,82 17| 612,10 §,80 197 12,6 "
(Wouri) “Ti 1 8,22-8,97 12,41-13,27 1,71-2,49 6,48-7,11 142-252 11,5- 13,7 P
MORMYRUS RUME o 10,47 | 12,40 2457 " 7,90 112° 0,5 poissons
i(Nord—Cameroun)' : 10,32-10,62 - ‘[ 12,33-12,48 2,46-2,09 $7,64=8,16 108~116 0,5 entiers,
: o ' mais avec
" la caudale
o coupée.
HYPEROPISUS GILL 8,72 10,59 3,39 - 5,33 161 0,6 "
(Nord-Cameroun) - - - - - -




. PSEUDOTOLITHUS

‘crevette, njanga -
(Wouri)

9,99 12,51 .1,50, 8,49 30 15,0 poissons

bar (Victoria) - - - - - - entiers. *
COAVINA NIGRITA 10,23 11,62 2,04 8,20 58 5,2 poissons
Bossu, broke marriage L= - - - = ~ éviscérés
(Victoria) : ' avec: la

' ' .caudale a

demi-coupée

LICHIA AMIA 9,75 14,33 2,52 7,23 114 9,0 poissons
liche, golden fish - - 7 = - = - entiers
(Vlctorla) ' ' -
{CYNOGLOSSUS 11,79 14,78 2,52 9,27 193 30,9 poissons-
sole (Douala) - - - - - - écaillés":
4RIUS HEUDELOTI 8, 8" 11,62 2,74 6,12 127 - 2,7 poissons
‘silure, michoiron 8,21-9,51 11,07=12,14 2,63-2,86 5,59=0,05 115-139 2,6-2,9 entiers
(Littoral) - ‘ ' ' - S
CLARTAS SCOPOLL 9,23 10,31 1,76 7,46 57 0,7 moo
.811ure, mﬁch01ron - - - - - -

(plaine du’ Noun) ' '

CLAKIAS S 8,45 9,89 _ 2,21 6,24 141 0,7 "
silure, ‘michoiron 6,97-9,21" 9,56-10,?4;' ;;" T - e

(2énoué) ' T

' PENAEUS : "8,52 110,40 1,15 7,37 199 1,2 crevettes
grosse crevette, mlssa 8,46-8,59 . '10,28-10,53" " - - - entiéres
;(llttoral) ' : : T

- PLLAEMON HASTATUS 78,80 12,197 2,07 6,22 932’ 23,4 | U
‘(adulte) crevette® 8,05-9,74 11 83-12 7, 2,63-2,71° 5,33-7,11 115-1748 3,6-43,1

moyenne,’ dibanga(Wouri) | - - - ' T : S R IR

“PALARMON | 9,52 ‘11,86 2,21 7,31 174 14,0 Cemi
(jeune) petite 8,87-10,73 11,43-12,09 1,59-2,38 6,48-8,49 ©94m217 s | TH6,7-32,6




Tableau 12
POI550NS SALES -~ SiCHES

‘ ., Azote total_. . . ;: hzote Azote .protéique Azote "Azote’
Nom . % i non protéique % .. volatil total | triméthylaminé Parties
du de la matiére seche % . mg/100 g mg/100 g analysées
(origine) ., produit : du produit du produit du produit du produit
o g IR tel quel | avec NaCl .| sans NaCl . stel-quel - stel-quel ‘tel .quel tel quel
GLDUS CALLARIAS 5005 | 10,62 | 15,28 s filets
morue (France) : - - - . _ _
MERLUGCIUS ‘CAPENSIS ™ 4,83 9,43 | . 14,28 0,43 . 4,41 - 29 1,1 n
merlu (large du Gabon) - , - - - - - -
‘LATES *NILOYICUS 8,i8 .| 10,62 .| 13,01 2,09 6,09 i87 18,2 "
‘Capitaine (lac Tchad) | 8,15-8;24 (10,11-11,26 |11,60-15,26 | 2,03-2,18 6,01~6,20 177191 14,7~24,3 .
ALZSTES BALWEHMOZE 5,98 7,17 8,11 1,46 4,52 99 0,7 poissons
N Y _ L e éviscérés,

-salanga (Chari)

RS sans yeux et

o avec la cau-

A - o o . e R e . cenoe . | dale:'tadllée
T e T ’ i oL . R "| en- pointe

s 1O

HYDROCYON 8,55 10,47 12,33 , 2,32 6,23 129 2,2 filets' avec
poissoh-chign - - L= A - - S les’ar8tes
{(lac Tchad) ' - ' ' latérales
LABEG SENEGALENSIS 9,70 11,71 13,95 2,41 7,29 1i4 1;3 AL
(lac Tchad) = = . |9,34-10,06 |11,15-12,26 |13,33~14,57 - - - - MR
BAORUS 9,25 10,81 13,47 1,56 7,69 114 0,4 filets: "
(l1ac Tchad) - - - - - - - R
HETERQTIS NILOTICUS 8,79 _ 10,32 12,01 1,96 6,83 124 0;3 L
(lac Tehad) =~ ' | - - - ,. z . 2 e
CITHARINUS =~ 8,29 9,79 11,86 2,09 6420 126 ) 033 filets dvec
doro : " Y 7526=9,32 | 8,23~11,42 | .5,73-13,76 | 1,6042,45 - : 100-145 0,3-0,4 les ‘arétés
(Tac Tchad): ° ' latérales

| DISTICH05US | 9,27 11,07 13,19 1,90 7,37 140 . 0,6 "

- (1ac Tchad) - - - - - - -




4e3.1. Azote total

Les teneurs des-poissons et des orevettes varient pres~
-que du simple au double : 8 % environ pour les alestes a 15”%'
pour Lutganus et Cynoglossus a1n31 que pour la morue. Les algues

ont une teneur moyenne en azote total de pres de 8 %.

4,3.2. Azote non-protéique

I1 correspond ) l'azote qul ne pre01p1te pas en présence
d’aolde trlohloracethue. Les pPOdHltS analjses ont ane teneur
en azote non- protelque varlant de 1,4 ﬁ pour les grosses’ ore-
vettes (Penaeus)-et méme 1,2 % pouxr lcs.filets de merlu salés
expérimentalement-2 4,1 % pour Hyperopisus Gill séché-fumé du

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

4e3¢3, Azote protéique

Calculé par différence il correSpond & l'azote qui pré-

cipite en présence dtacide trichloracétique.

Les teneurs varient beaucoup : de 4, 1 9% pour Alestes
nurse (un des poissons qul ont les taux d'azote non- protelque
les plus eleves) a 12,8 % pour Lutjanus séché- fume et meme

13,0 % pour les fllets salés de merlu.

4.3.4. Azote volatil total

I1 permet d'apprécier 1lt'état de dégradation‘des produits
au cours du temps, mais ici les chiffres obtenus ne sont Que des
moyennes entre des lots différents par la durde et le lieu de
conservatioh, ce qui explique les trés grands écarts entre'les
valeurs extrémes obtenues pour un:mémeﬁproduit. Ces considérations
sont également valables pour l'azote triméthylaming. Aussi ces

chiffres ne gsont guére utilisables.

La teneur en azote volatil total varie de 60 (Clarias
scopoli) 4 410 mg (Lutjanus guincngisg) pour 100 g de mapiére
séche et atteint exceptionnellement 1 280 mg pour les crevettes
moyennes (Palaemon hastatus). Pour ces dernidres, elle varie |

dans une proportion de 1 & 20 suivant les échantillons:!'
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443:50 Azote triméthylaminé

'En réalité, les chiffres obtenus correspondent & l'azote
des amines tertiaires (non bloqué par le formol), mais pour les
poissons et les crevettes il peut 8tre assimilé & l'azote trimé-

thylaminé.

Comme pour l'azote volatil total les variations sont
trés grandes pour les différents échantillons d'une méme espéce.

La teneur varie de O & 70 mg pour TOd g de matiére séche.
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-A' Tab]eau .LJ

PRDDUITS SECHES

~.Nom Chloriures . Insoluble '*ngidfﬁﬁ ) Phosphore ;igé Fer " Parties
(origine)’ exprlmes%en NaCl  ~ [Chlorhydrique 'mg /100 & mg/lOO g P mg/lOO g analysees'
0 o . Ny o . .
B | T % * ** | * fi_ * Y ke

MERLUCCIUS 0,1 0,1 3 240 3 880 1 80 2 230 1,7 2,8 3,3  |poissons
Sppe-. 1} . 0,1 0,1-0,2 2920-3890 | 3470-4700 - - = | 2,3=3,0 12,7-3,6 |ététés,
stockfish > - : - . - ' - L écaillés
(Norvége) - < - @ et évis-

- cérés
PELLONULA 0,4 0,5 1,40 1,7 3 470 4} 130 2 520 3 000 1,4 85,4 101,8  |poissons
VORAX 0,0-0,8 | ' 0,0-1,0 |0,7-2,10,8-2, 3210-3720 |3060-4650 | 2340-2690 | 2660-3360 | 1,4 |16, 12154,8[18,3-193, 5 |entiers
banyamtolo. ; T - e - - A Ce T g
(Wouri) -

i A
ALESTES 0,0 0,0 0,7 | 0,8 | 2 480 2] 860 1 750 2 020 1,4 | 10,2 11,8 . |poissons
BAREMOZE et 0,0-0,1 0,0-0, 1 - - | 2270-2690 [2550~3190 | 1630-1870 | 1930-2100 |1,2-1,6| 6,6-13,9 .| 7,8-15,6 |éviscérés
A. DENTEX | , ; : o | ' L
salanga . '
{Logone-Chari) !
ALESTES .NURSE 0,7 | 0,8 | 2 360 2{650- 1 650 1 860 1,4 20,9 23,5 . |poissons
(Logone) - - - " P - - - . - - entiers
' * *% X¥¥ * *% * 1l oxx i * *% X% * X% ¥ XX '
SPTRULINA- 0,8 1,0- | 1,4 - | 26,3 30,9 [260 ! 300 [ 440" | 460 550 -\ '790. | .0,6 | 77,1 | 90,6..131,2 - |plaques
PLATENSIS = 0,6-1,00,6-1;3{0,9-1,8(18,6= - 22,3~ |80<420 [100-460'[160-650 [430-500|470-630 [660-1010 |0,2-1,0|37,8- |50,6= |81,1- |d'algues
spiruline,dihé 30,8 | 37,6 , 128,9| 143,8| 219,3 |séches
(région:de- - ' " . Cuivre . - {ayec.du
Ngouri,Tchad) 0,09| 0,10] 0,15 |[sable sur
- |0,08- |0,12- [une face
. 0,11| 0,18 -

¥ du produit tel quel. S

r

*% de la matiére seche, insoluble chlorhydrique inclus. .

*¥%¥% de la matiere séche, insoluble chlorhydrique exclu:.




Tableau 14

e © " ' PRODUITS SECHES - FUMES
- -Nom - ; “*  (Chlorures: Insoluble i Calcium E Phosphore Ca Fer ‘Parties
exprimés en NaCl | chlorhydrique : P |- . 1
. (origine) B . % ' mg/100 g . mg/100 g - - mg/100,g - - |analysées
_ y . % X% * | xx * o xx * *% - * R
- MERLUCCIUS: CAPENSIS 0,1 0,2 0,3 | 0,5 | 2510 | 4360 | 105 | 280 | 1,5 9,6 | 16,7 - |poissons.
| merlu (large du Gabon) - - e - - ' - - - R éviscérés
LATES NILOLICUS-- .- - 1031 | 10,1 *|~ 1,2+ 1,4 | 540 |" 6470 ' | 3220 | 3690 | 1,8 | 23,77 | 27,2. |poisson.
capitaine - = A N Rt - - - - - - - - entier
(Nord-Cameroun) B
LUTJAKUS GUINEENSIS . - | 0,2 ‘0,2- | 0,5 | o,8 560 | 830 730 1 080 0,3 9,3, | 13,7 . |poissen ..
. carpejcapitaine, gruppa - - = - - 7 - - - - - - . |écaillé.et.
(Victoria): , R T _ " |8viscéré
' ETHMALOSA" DOZSALIS 0,3 . 0,3 1,4 1,7 4 950 590 | 3190 | 385 | 1,5 56,1 67,6 poissons
. (adulte)bonga(littoral)|0,2-0,3 0,3 0,9-1,8|1,1-2,2[2480-6000| 2830-7230 12360-3470|3410-40401,3~1,8(24,6-71,4{28,4-80,3 |entiers
R EE - S | s Y P . ‘- - o 0,18. | 0,-22.
ETHMALOSA DORSALIS 0,2 0,3 1,9 | 2,2 4 490 5 130 2 820 3 260 1,6 86,4 99,8 "
.(jeune) :bilolo (Wouri) [0,0-0,5 |0,1-0,5 |1,6-2,6|1,9-2,9|3590-5130]4100-5970{2350-3060|2700~3500 |1,5-1,7 66,4-94,8176,0-108,01. .
PR : ) » . Cv e K B .- . DR ~ .‘ 1'. . i} ‘ " ! C u i vre... : :
L e - : Te ) 1 o t 0,57 0,66
v : % 0,48-0,6810,54-0,78
SAXDINELLA CAMERONENSIS| 0,1 0,2 0,8 | 1,0 | & 240 7080 | 3550 | 4370 | 1,8 | 12,2 15,1 wo o
:sardinelle, bilolo - - - - - - - - - - - .
(Londji) - - Sl B i R o T
'PELLONULA- VOR&X | 0,2 | 0,3 | 0,5 | 0,7 |. 3300 |..48% | 2160 | 3110 | 1,6 | 15,4 22,1 | m
(Wouri) 0,2  [0,2-0,3 |0,3-0,60,5-0,9|3080-3700 | 4040-5130 |1800~2450 |2800~3400 |1,5-1,7 |15,2-15,5 [21,4-22,9
MORMYRUS® RUME ] 0,1 0,1 5 {n0y5 | 10,6 3260 | 3830 | 2300 7 2 730 1,4~ | 13,3 | 15,8  |poissons
(Nord=-Cameroun) - SRV B 0,1 | 0,57 0,0 [3120-3450{3660-4120(2270-2340|2710-2750 |1,3~1,5 - - entiers mais
Ve s . . : avec la cau-
g L dale coupée
HYPEROPISUS GILL : 0,1 | 0,2 0,7 | 0,9 | 4220 | 5120 | 2310 | 280 | 1,8 | 181 | 22,0 "
(Nord—-Cameroun) - R R B - - - - - - | -




*+du produit tel quel.
*¥¥ de la motises.

o \ﬁ rnly o

.. PSEUDOTOLITHUS 0.3 0,3 0,7 0,9 5 080 6 370 2 750 3 450 i3,5 16,9 poissons
: bar " (Victoria) e - - - - - - - - - entiers
COKVINA NIGRITA 0,4 0,5 1,0 1,1 5160 | 5 80 3 200 3 640 12,8 14,6  |poissons -
bossu, broke marriage - - - - - - - - - - éyis;éréS<
(Vlctorla) - : v avec'la
‘ caudale a
demi-coupée
.LICHIA AMIA 0,4 0,7 | . 0,4 0,7 2 550 3 740 1 470 2 160 5,4 7,9  |poissons
11" 1liche, golden fish - - - - - - - - - - entiers '’
.| (Victoria) . orbon
‘|- CYNOGLOSSUS . 10,0 0,0 0,4 | 0,5 | 2940 | 3690 | 180 ,| 2350 . 12,9 | 16,1 - |poissons
- sole (Douala). - - e e i R B I - - écaillés
| - ARTUS HEUDELOTI 0,1 0,2 | 0,3 | 0,4 5 380 7 050 2 80 3 750 18,9 - 24,8 poissons
| silure, machoiron 0,1~0,2 |0,1-0,2 | 0,3-0,4|0,4-0, 5 4400-6350{5930-8110|2630-3090 |3540-3940 13,5-24,4 [18,1-31,2 |entiers
1+ (Llittoral) : : - . | e i
" CLARIAS . SCOPOLI - 0,1 0,1 1,4 | 1,5 | 4650 | 5190 | 2970 | 3 220 44,2 | 49,4 "
.silure, méchoiron - - - - - - - C- - -
(plaine-du Noun) >
| CLARIAS . 0,0 0,0 5 300 b 200 2 960 3 460 76,0 .- |. 89,0 Lo
-égsilﬁre, mé&choiron 0,0 0,0 4950~557015890-7000{2390-3140[3280-3530 42, 4-103 3 50,4-117,2
! (Bénoué) -
. PENAEUS - : 0,7 0,9 0,7 | 0,8 4360 “| 5320 ] 1010 | 1.230 23,1 28,2 |crevettes
grosse crevette,mlssa 3-1,1 {0,4~-1,4 | 0,6-0,8{0,7-1,0{4090-4630}{5100-5540| 920-1090{1150-1300 16,7-29,6 20,8-35,4 |entilres
" (littoral) ' S
" PALAEMON HASTATUS 2,6 3,6 1,5 | 2,0 7| 278§ 3820 | 1080 | 1480 | 42,2 57,8° RE
(adulte) crevette . - - 1,0-1,911,6-2,3{2210-3360]3480-4080| 950-12201480-1490 -2,8(39,7-44,6 148,2-70,2
, moyenne,ﬂlbanga(Wourl) . : ' \ Cuiwvre
" PALAEHON 2,4 3,1 1,3} 1,0 | 3510 | 4 380j. © 1230 1 530 9 | 70,6 - | 88,0 noe
(jeune)petite crevette, 0,84, 1-5,3 | 1,0-3,0{1,2-3,5|2580-4840}2960~5510 | 1020~1630 [1370-1970 |1,7~3,7 {4l 51187 |55, 8-211,0 .
njanga. - (Wouri)- 3 ‘ Cuiyvre
4,13 . | 5,14
- 11524m6,57 [1,47-8, 82

3




Tableau 15

S Y

POISSONS SALES -~ SECAES g
¢ ¢ ‘Nom' " Chlorures =~ ‘Calcium . " Phosphore Ca Fer Parties
"(origine) exprimés en NaCl mg/100 g .mg/100 g ry mg/100 g - |analysées
. * *% * *% *XX % *% * %% * *% XX
CaDUS . . 14,5 38,3 90 - 190 " 270 260 - "~ 550 800 -0,3 2,1 4,3 0,2 . |filets
CaLLAKIAS ° - - - - - - - - - - - -
morue . N
(Frdnce) -~ i | _ Lo )
MERLUCCIUS 17,4 34,0 530 1 030 1 560 320 630 " 960 1,6 1,4 2,7 4,1 "
CLPENSIS*¥%% | . - - - - - - - - - - - -
merlu ¢ . e ~ N
(large ‘du * , .Cuivre
Gabon) - -
PR 0,06 0,12 0,18
LATES " 14,1 18,3 . 590 770 © 950 550 1720 880 1,1 3,3 4,3 5,3 "
NILOTICUS 10,4-20,1:12,9-27,2 | 340-930 | 430-1250| 490-1720{490-660 610-900 | 700-1150(0,7-1,6;2,4-4,0 |3,4=-4,9 | 4,3-5,6
capitadine* " |, . . N N R L Y
(lac Tchad) '’ - * E '
ALESTES . | - 9,7 11,7 1 900 2 290 2 580 |1 09 1 300 148 | 1,7 | 9,7 11,5 13,1 |poissons
BKREMOZE. T 1 7,6-11,9( 9,6-13,5 1880-1920(2190-2380{2530-2640 97_0—1210 1230-1370__ 1360-1590 (1,6b-1,9|7,7-11,69,47-13,2 [10,;8-15,3 |écaillés,
et. A DENTEX ° . : - - ‘ ' S éviscérés,
salanga sans yeux
(Chari) - -7 et avec la
SRR caudale
i taillée en
pointe ‘.,
HY JROCYON 12,3 - 15,1 690 850 1 000 720 890 1 040 1,0 3,6 4,4 5,2 filets
poisson-chien| .- - - - - - - - - - - - avec -les
(lac:Tchad) | . ' . ‘. arétes.,
S latérales

D




960

LasE0. . | 13,3, 16,1 .1.160 1 400 1670 .| 1150 1 380 1,2 | 4,1 5,0 5,9 | filets

SENEGALENSIS |13,0-13,7 (15,9-16,3| 880-1440!1080-1730}1280~2060 |850-1060 | 1040~1260 |1240-1510{1,0~1,4|3,9-4,4 |4,7-5,2 | 5,6-6,2 | avec les

(lac Tchad) : : co : . arétes

latérales

AsCRUS , 16,8 19,7 740 870 1:080 | 650 760 950 1,1 6,1 7,1 8,9 filets

(lac Tchad) - - - - - - - - - - - - :

HEIEROTIS 12,0 14,1 150 180 200 500 580 680 0,3 6,0 7,0 8,2 "

NILOTICUS - - - - - - - - - - - -

"1(lac Tchad) L

CITHARINUS 13,5 16,0 1 510 1 780 2 120 |1 010 ‘1 200 1430 |,1,5. | .995 | 6,5.5] .,7,7. | filets,

doro 13,2-13,9 [15,4-17,0]1220-1790|1380-2130 {1630~2520 {880-1210 |1000-1440 |1180-1700{1,4-1,6{3,9-6,7 |4,6-7,5 | 5,5-8,9 | avec les

(lac Tchad) —_— : : . = arétes .
' . . latérales

. . : - 1 o - .
|pIsrIcHonus - | 13,4 16,0 980 1 170 1 400 880 1 060 1 260 1,1 5,0 6,0 7,2 "
(lac Tchad) - - - - - - - - - - - -

'.:f.‘. i

.. *:du_pfoduit:tel quel.

s

. f****'Insolubie chlorhydfique
(sans NaCl,.

*¥¥% de la matiére séche avec Na(Cl.
... x%% de la matidre séche sans NaCl.

0,5 % du produit tel quel, 1,0 %.de la mAtiére séche {avec NaCl} et 1,6 % de-la.matiére séche




4+4.1. Chlorures (exprimés en chlorure de sodlum)

Les poissons non-salég .ont m01n5 de 1 % de chlorure, de

sodium (par rapport & la matlere seche) Les algues environ 1 %
et les crevettes sdéchées-funmdes de é 4 % mais pour celles—ci
les teneurs varient beaucoup entre les echantlllons de la méme
espeéce : la teneur en chlorure de sodlum peut ainsi depasser 5 p
pour le njansa (Palaemon jeune). Quand les crevettes sechees—
fumées ont une faible teneur en chlorule de sodium elles ont un
golit sucré, dans le cas d'une teneur elevee elles ont un goﬁt salé.
Les poissons salés-séchés de 1a reglon du lac Tchad. ont
une teneur en sel de 12 & 20 % de la matlere seche et de 10 a
17 % du produit tel cuel. Cette teneur permet de cuisiner ce
poisson en sauce, suilvant les recetteo locales, sans dessalage
préalable, cé qul n'est pas le cas pour les Llleté de morue.
importégs ou. les filets de merlu salés expérimentalement &

Douala car ils contiennent deux fois plus de sel.,

4.4.2, Insoluble chlorhydrique

- —— - — oy - . o oy -

L'insoluble chlorhydrique ne dépasse 2 % de la matigre
séche que podr quelques ethmaloses et'évidemment pour les spi-
rulines ou il atteint presque 40 % daﬁs certains échantilioﬁsa
Mais dans ce cas, il correspond & duv sable sur lequel les élgues
ont été séchées en couche mince et qui est resté sur une face

des plagues séches.

4443, Calcium et phosnhore

Les teneurs en calcium et nn ph¢sphofo sont trés varia-
bles, mais elles varient dans lc méme sens. En effet les échan-
tillons analysés sont soit des poissons (ou crevettes ou algues)
entiers, soit des filots, soit des poﬁss0ns dont une partie? a
été enlevée. De'blus il est difficile:d'apprécier la proportion
de ce calcium et de ce phosphore ingérée par le consommateur
car si les a&étes des petits pqissonsl(et les carapaces des
.crevettes) sdnt en grande partie COnsdmmées (1), il n'en est pas
- de méme de celles des gros poissons. '

(1) Les crevettes et les petlts p01ssons seched ou sechps fumes
sont souvent Dlles avec du piment et du sel et sous cette
forme servent de condiments aux sauces accompagnant le plat
de base (tubercules ou cereale) : . o



Les crevettes et les poissons entiers oonfiennent beau-

- coup de caloium. Parmi eux, les-pois'ons ef les'cfevettes mailgres
contiernnent 3,7 & 7,7 g de calcium. Le sfbdkfish (poisson
étété, ecallle et ev1scere) est comparable a ces prodults par sa
$eneur en calcium (3,9 g). Les algues contlennent 0,4 g de cal-
cium. Les alestes, p01ssons gras du nord et du lac Tchad seches
ou sales seches, oontlennent moins de ca101um que les p01ssons
malgres "2 6 a 2,9 g pour 100 8- Les fllets salés-séchés de
'grOG p01ssons du lac Tchad ont env1ron 14 ) g de ca101um pour
100 ge Seuls les fllets d'Heterotls en bontlennent beaucoup
moins (0,2 g) et ressemblent de ce p01nt de vue aux filets de

morue (O Bg).Nous ne connaissons pas la raison de ces différences.

~ Les tnneurs en phosphoLe sont en g“neral plus faibles
que celles en ca101um. LecAp01ssons entlers maigres ainsi que le
,stockflsh en contlennent 2,2 a 4,4 g pour 100 g (1). Par contre,
les crevetteo en sont beaucoup m01no rlches (1 2 2 1 9D g) ainsi
gue les alestes (1,5 & 2,0 g). Les filets salés~séchés de gros
p01ssons en contiennent 0,7 & 1,4 g. Parmi eux, les filets avec
arétes latdérales ont les teneurs les plus élevées. Les spirulines

enfin, possédcht 0,8 g de phosphore pour 100 g.

.Le rapport %s,est & peu prés constant pour les produits
semblables. Il varie de 1,4 & 1,9 pour les poissons entiers
(ou presque entiers) maigres et gros (1). Il.est plus-faible
pour les filets, méme contenant les arétes laté rales. Il varie
alors de 1,0 & 1,6 (2). Ce rapport %; est trés variable suivant
les espéces de crevettes et passe de 2,6 pour les crevettes
moyennes a 4,3 pour les gfosses crevettess Il est enfin de 0,6

pour les spirulines..

el e o e 2 e o m o o e e o o e 0 o wm £t = e o e o o S o > 4 e om e ot = . == 8 e o =t o n o o - M. s o =t o ot ot o o ot e ot o e

(1) Lutjanus seche fumé, écaillé et éviscéré fait exceptlon :
0,8 g de calcium et 1,1 g de phousphore. Le rapport Ca' est
égal é 0,8. o N . . P P

(2) Heterotis et les filets salés de morue font exceptlon avec
un rapport égal a 0,3. - ,



4.404. Fer

La teneur en fer des prodults analyses est tres variable :
de quelques mg pour 100 g 4 plus de 100 mg. Elle est- tougours
inférieure & 10 mg pour les filets, méme s'ils contiennent les
arétes latérales,et pour le stockfish. Elle est en général supé-
rieure a 10 mg ﬁour les autres produits. Parmi ces derniers les
‘poiSSOns éviscérés ont une teneur voisine de 15 mg. Pour les cre-
vettes et les poissons entiérs, elle est souvent beaucoup plus
'élévée, en particulicr pour les poissons limivores dont les vis-
céres contiennent beaucoup de fer provenant de la latérite treés

répandue au Cameroun.

I1 faut remarquer que les variations individuelles dans
une méme espéce sont treés grandes. Au point de vue nutritionnel
seule une partie de ce fer est consommée gcar les intestins sont
gouvent enleveo au moment de la préparation du Dlat. Enfln, dtapres-
"les travaux sur l'absorption de fer radioactif (1), 15 % au

maximum du fer des poissons seraient absorbés par 1'homme.

4e4.5. Cuivre

La teneur en cuivre de guelques échantillons a été
déterminée. Ici encore les variations individuelles sont trés
grandes. Les filets salés de merlu et les spirulines sont pauvres
en cuivre (0,1 & 0,2 mg pour 100 g). Les ethmaloses (bonga et
bilolo) .séchés-fumés sont un peu plus riches (0,2 & 0,7 mg)a Les

teneurs des crevettes sont trés variables et peuvent dépasser 5 ng.

o ovw o gmm o T G W S G e =t —de e - Sa m W P T M e T v o T e v Tme e e = S o\ s b e A Tt T = e e A M e e aee A e Gme G e e e e e - Gt e e W

(1) LAYRI“”E M., COOKX J.D., MARTINEZ C,, ROCHE M., KUHN J.E.,
WALKER R.B. et FINCH C.A. -~ Sous presse, 1969.



4.4.64 MINERAUX DES PRODUITS LES PLUS CONSOLLE

Dans le sud et l'ouest du Cameroun, le njanga séché-fumé
est consommé en entier ;3 le bonga et le bilolo séchés-fumés
sont 6pnosounds, 00it entiers sous forme de condiments, soit
sans les ar8tes avec ou sans la peau. Ces aliments sont riches
en cendres (19 & 24 %), en calcium (4 & 8 %) en phosphore

(1 5 a 4,4 ) et souvent en fer.

Le Lates entier séché-fumé_(capitaiﬁe).du Nord-
Cameroun a une composition semblable., Le'salahga (alestes).séché_
ou salé~séché ainsi que les filets des gros poissons de la région
du lac Tchad/sont plus ﬁauvres en cendres; en calcium (0,9 &
2,9 %) en phosphore (0,7 & 2,0 %) et en fer.

Les spirulines, riches én'ceﬁdfesi(18'%);et en

fer, sont assez péuvres en calcium et en phosphore (0,4 et 0,8 %),



445,

Vitamines
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Tableau 16

PRODUITS . .SECHES

Thiamine mg/100 g

dn

A e

* du prodult tel quel.

** de la matiére séche, insoluble chlorhydrique 1nc1us.
*%x de la matiége séche, insoluble chlorhydrlque exclu:,. LT
*%%% le steckfish a lengtemps séjourné i la temperaturc amblante avant d'etre conservé au congélateur.

Nom Riboflavine mg/100 g ‘ 'ﬁﬁécine' mg/100 g _ Parties
“{origine) * ** A * > analysées
" MERLUCCIUS spp. 0,047 0,056 ) 0,27 10,33~ 7 65 T, poissons ététés,
XXK¥ - - : - - - - écaillés et
stockfish éviscérés
(Norvege) -
PEiLOHUIA VOasX © 0,33 0;40 7,8. 9,3 poissons entiers
“(Wouri) _
ALESTES HadHHOLE 0,052 0,059 . ,.0,10 0,12 . 356, 4,2 peissens
et A, DENTEX - - . .0,06~0,14 0,06-0,17 2,9-4,4 3,4-4,9 éviscérés
;. salanga -
. J(Logone-Charl)
. ALESTES }UHSE poissons entiers
'(chone) ;
, L il % *% FH¥ * *% KKK * *¥ *¥¥
SPIRULINA' PLATENSIS | 0,053 0,063 0,091 " 1,04 1,22 1,76 4,5 |. 5,3 7,7 plaques d'algues |
spiruline, dihé - - - 0,06-1,33 | 0,89-1,48 | 1,43-2,26 | 3,4-6,4 | 4,5-7,1 | 6,4-10,9 »seches avec du %
'(région de Ngouri, § - h sable ‘sur une
Tchad) . Apide ascorbique mg/lOO g face l
R
, 5,8 6,9 | 9,9° |
2 5’3-6’3 5,7"7’6 8,1"'11’9 lr
A



Taueau 1 7

T a1

ﬁsm‘”i'f{{' 3 _ni; i:i Thlamlne mg/100~g, ifum~ Riboflavine mg/100 g Niacine mg/100 g

'y

Parties
DL A i : : - ‘ analysées
(origine) S * *% * *% * *% :

B

MERLUCCIUS CaPENSIS L R A P 0,21 0,37 3,2 5,6

I, o . poissons éviscérés
merlu - . N o ; - - -

" (large du Gabon)
 LATES - NILOTICUS . ,' B | 0,37 0,43 | 12,7 .| .14,5 .| poisson entier
. capltalne . s T ' . - e . .;-: . ::_' L - - S

(Nord-Cameroun) S P . "

. LUTJANUS GUINEENSIS o e : 0,41 0,60 8,9 13,1

. carpe, capltalne, gruppa - - - - et éviscéré o
(Vlctgrla) e etk

poisson écaillé

- ETHMALOSA DORSALIS = - 0,041 0,050 0,22 0,27 7,5 9,0
- (adulte) . 0,033-0,058 0,038-0,067 0,19-0,35 | 0,22-0,40 6,9-9,1 | 8,3-10,0

?f?%%&ral) o I o I IR

poissons entiers

, L g
" ETHMALOSA DORSALIS ' 0,027 0,031 . 0,24 |- 0,28 7,4 8,5 "
~ (jeune) : : 1 0,02120,030 0,02420, 034 2 4 2 2
. bilolo o
(Wouri).: | U S SR

"'SARDIN#LLA bAMnROhEVSIS SR 0,33 o 0,40 :8;5 11,0 "
'sardlnelle, bilolo - - o
- (Londji) = .- . : . SR

PELLONULA VORKX © 0013 - 0,105 © | 0,28 | ...0,40 334 4,9
(Wourl) S . ’ Ce ? | 0,26-0,30 | 0,39-0,41 3,2=3,6 | 4,4-5,4 S

MRS

L ol : S B ' ' A oissons entiersy .
MORMYRUS RUME : 0,041 0,049 0,46 .. .|. 0,54 5,1.-:| 6,0, | 7P ns en 5

A _ T bl el S 2 mais avec la caudale
(qud-Camepoun) L = ‘ul T - : 5,0=5,2 5,9-0,2 coupée

O

PR ——————

n MOISI T 0,89 o "~ 1,00 pas de changement n




HYPEROPISUS GILL .
(NQrd-Cameroun)_

0,41

0,50

4,7

PbEUDOTOLITHUS
bar
(Vlctorla)

0,35

0,44

11

poissons entiers

COhVINA NIGRITA
bossu, broke marriage
(Victoria)

0,30 |

0,35 .

. p01ssons ev1sceres

avec'la caudale
a demi-coupée’

"LICAIA aMIa
‘Iiche, ‘golden flSh

(Vlctorla)

0,41 .

Q,b1

p01ssons ent1ers

~.CYNOGLOSSUS
sole
(3oua1a)

0,22 .

0,27

ARTUS HEUDLLOTI
silure), - mﬁch01ron
(11ttora1)

0,057

0,075 -

0,26
0,24-0,28

0,34
0,31-0,37

poissons écaillés

p01ssons entlers

CLARIAS SCOPOLI
‘silure, mdchoiron
"{plaine’ du Noun)

0,027

0,030

0,08

"

CLARIAS .
silure, méchoiron
(Benoue)

0,043

\'o 01420, 0713‘»'7-

0,050

"9, 016 0,097 °

0,29

70,26%0,33. | 0,

it

11ttora1)

PENAEUS SRTRRRS S
%rosse crevette, missa -

. 0,43, ..
0,40-0,47'

crevettes entiéres

PALALVON qASTAPUS
(adulte)- ~

_(Wouri) "

crevette. moyenné, d1banga '

0,32
o, 27—0 37

"

PALAEMON
~ (jeune)-

Aouri)

Eetlte crevette, njanga

, L 0,119%

0,37

e -

* du produit tel quel.
*¥% de la matiére seéche.

"’




Tableau 18

POISSONS SALES - SECHES

" Thiamine mg/100 g

Niacine mg/100 g

Parties

" Nom Riboflavine mg/100 g
" (origine). . | * *x *x% * *o | R R L ERX analysées

GADUS CALLARIAS 1,77 | 3,5 5,1 filets

morue (France) - - Z

MERLUCCIUS CAPENSIS 0,05 | 7 0,10 0,15 | 1,0 2,0 3,0 "

merlu (large du Gabon) - - - - - -

IATES NILOTICUS 0,046 0,059 0,072 0,16 | 0,21 0,25 | 3,5. |. 4,6 -|.-5,6 "
- capitaine (lac,Tchad) [0,012-0,091/0,015~0,124|0,017-0,158|0,06-0,38|0,09-0,52 0,12-0,66 {3,1~3,7 {4,3-5,0 }5,3-6,8

ALESTES BAREMOZE 0,045 0,054 0,061 0,08 0,09 . 0,11 2,5 3,0 3,4 écaillés,éviscérés,
et A. DENTEX .- 0,002-0,087|0,003-0,099| 0, 003-0, 114 | 0,070, 09 |0, 09~0,10|0,09-0,12 |2,3~2,7. |2,6-3,4 {3,0~3,7 |sans yeux, caudale
salanga (Chari) - 2 : : i ' - taillée en pointe
HYDROCYON 0,035 0,043 0,051 0,18 .22 0,26 7,6 9,3 10,9 filets avec les
poisson-chien - - - - » - . - - ) R arétes latérales
(lac. Tchad) . .. ] g
LABEO SENEGALENSIS 0,008 0,010 0,011 0,13 | = 0,16 0,19 6,3 7,6 9,0 "

(lac Tchad) 0,008 |0,009-0,010|0,011-0,012|0,12-0,15 (0,15-0,17 {0,17-0,21 |6,1-6,4 7,3-7,9 |8,7-9,3

BAGRUS .. - 0,010 0,011 0,014 0,14 10,16 0,20 2,6 3,0 3,8 filets

(lac Tchad) - - - - - - - - -

HETEROTIS NILOTICUS 0,004 0,004 0,005 0,19 "0,22 0,26 | 12,2 14,4 16,7 "

(lac Tchad). - - - - - - - - | -

CITHARINUS | 0,008 0,010 0,012 0,25 0,29 0,35 8,5 10,1 12,0 filets avec les
doro (lac Tchad) - -} 0,008 0,010 |0,011~0,01210,21-0,30 |0,24-0,37 {0,29-0,44 |7,0-11,318,2-13,4|9;7-15,9 | arétes latérales
DISTICiODUS - 0,001 0,C01 0,002 0,19 0,23 0,27 9,1 10,9 | 12,9 "

(lag Tchgd) - - - - ~ Z Z - -

i

% du produit tel quel.
%% de la matiére seche avec MaCl.
¥%%% de la matiére séche sans NaCl.




,:4.5.1. . Thlamlne (B )

- e e - —

"Cette vitamine est trés sensible & la chaleur et &
l'oxydation. Le séchage au soleil et, ‘dans une moindre mesure,

le °cchage fuma ge en degradent une grande partle.

Les produits analysés en contiennent de quelques micro-

grammes & plus de 100 microgrammes pour 100 g de matiére séche,

Les plus riches en thiamine-sont les crevettes ¢ environ
150 micrograﬁmes. Puié viennent les poissons entiers séchéé-
fumés avec 30 & 105 microgrammes. Les aleﬂtes9 poissons gras
séchés au soleil ou salés-séchés,en contiennent 60 microgrammes.
Les filets salés~séchés,avec ou gsans arétes latérales, en con-
tiennent beaucoup moins : de 2 & 72 microgrammes. Le stockfish
en contient 56 microgrammeé. Les sPirulin¥s enfin on sont assez

riches ¢ 91 microgrammes.

4.5.2. Riboflavine (B,)

Les filets de poisson ou les poissons éviscérés ueches
au soleil ou sales-seches sont les plus pauvres en cette v1tam1ne
Ils contiennent 0,1 a 0,4 mg de riboflavine pour 100 g de matidre

seche. Le stockfish en contient 0,3 mg.

Les crevettes et les poissons entiers séchés-fumés en
sont plus riches : 0,3 & 0,6 mg (1). Il est intéressant de cong-
tater que la teneur en cette vitamine a doublé chez Mormyrus
rume séché-fumé dans 1l'échantillon moisi : elle est passdie .de

0,54 & 1,06 mg.

Les spirulines ont une teneur elevee en r1boflav1ne 2

environ 1 s 8 ng.

4.5.3 Niacine (PP)

'La technique de conservation, quﬁil stagisse du simple
séchage au soleil, du salage-séchage ou du séchage-fumage, ne
senble pas intervenir dans la teneur en cette vitamine relati-

vement stable & la chaleur.
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(1) Seul fait exceptlon un silure (Clarlas sconoll de la plalne
du Noun) qui n'en contient pas 0,1 mg. . .



Les produits séchés-fumés les plus courants du sud et
de l'ouest du Cameroun (bonga, bilolo et crevettes) contiennent

une dizaine de mg de niacine pour 100 g de matiére séche.

Le salanga du nord et de la région du lac Tchad est
presque trois fois moins riche. Les filets de gros poissons de

ces régions ont des teneurs variant de 4 & 17 nmg.

Enfin les algues en contiennent environ 8 mg.

4.5.4. Acide ascorbique (vitamine C)

Les spirulines séchées au soleil, contiennent 10 mg
d'acide ascorbique pour 100 g de matidre s&che, insoluble

chlorhydrique exclu .

4.5.5. Vitamine A

Des essais de dosage de vitamine A sur des poissons
séchés-fumés n'ont pas mis en évidence la présence dosable de

cette vitamine. Aussi ce dosage n'a pas été poursuivi.
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COM?ARAISON DE NOS RESULTATS AVEC CEUX D!'AUTRES AUTEURS

Quand cela était possible nous avons comparé nos
. . Lo, . . . 1.

résultats avec ceux deg tohles de comnasibion doo #liments

de la F...Q0. & ltusape de 1'Africne.

La valeur calorique et les teneurs en protéines
et lipides ramenées au pourcentage de la matiére sé&che sont
voisines pour Gadus, Lates, Ethmalosa, Penaeus et Palaemon.

Les teneurs en cendres de ces denrées sont légérement

supérieures dans nos échantillons.,

Les Citharinus, Hydrocyon et Alestes que nous

‘avons analysés sont beaucoup plus gras que ceux cités par:

""la F.A.0. ; ils sont aussi plus riches en cendres car ils

contiennent une partie des ardtes alors que seule la chair
ou la partie comestible est analysée dans les échantillons

cités par la F.A.Q..

Enfin nos échantillons de silures ont des teneurs
en cendres beaucoup plus &levées que ceux de 1a F.A.0., 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 élé%ées que
celles des échantillons des tables de la I'.A.0.. Ceci cor-
reépond en partie aux teneurs en cendres de nos échantiilons
beaucdup plus fortes. Cependant, pour le calcium, cés'dif—
férences sont trés grandes et ne sont pas entiéremenf expli=-

quées par la richesse en cendres. Peut-&tre sont-elles

'imputébles'é des méthqdes'de dosage différentes ?

: : Les'chiffres concernant les vitamines et les
différentes formes d'azote ne figurent pas dans les tables

F.A.0. pour les produits comparables aux ndtres.
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il a été counstatd
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APPORT NUTRITIF DiS PRODUITS DE LA PECHE

A partlr d'exemples de ratlons allmentalres theorlques,

nous essaierons de voir ce que peuvent apporter les produits de

la péche traitdés artlsanalement,

les plus consommés. Cette étude

tire son intérét du fait que l'alimentation au Cameroun et au

Tchad comporte toujours un aliment végétal de base :

tubercules

ou banane plantain pour le sud forestier, mil ou sorgho pour le

nord,

ration & base de manioc,

typique-

région de savane ou de sahel. Nous prendrons ainsi une

de l'alimentation de forét et

une ration & base de mil caractéristique des zones de savane

(¥ord-Cameroun, Tchad).

Dans les deux cas, nous ne tiendrons compte

que de l'apport du manioc et du mil que nous essaierons dtéquili-

brer partiellement avec des produits de la péche.

le plat de base n'est jamais consommé seul.

acconpagnent,

cependant riches

souvent déficientes en viande et en poisson,

Dans la réalité
Les sauces qui les

sont

en végétaux. Aussi les chiffres que nous obtien-

drons ne seront que des minima dans le cas ol les populations

consomment réellement de telles quantités de produits de la péche.

6o7,

Ration & base de manioc

(Sud-Cameroun)

Nous prenons la ration journaliére théorique d'un homme

adulte actif dont 80 % des calories

Ce type de ration existe réellement dans

de Batouri dans 1'Est (R.

par jour,

que la consommation moyenne,

de tubercules de manioc

sont apportées par du manioc.

les zones tropicales

Par exemple, au cours d'une enquéte dans la subdivision
MASSEYEFF,

H.L., PIEREE et B. BERGERET),
par personne et
Le manioc

était de 1 727 g

et les autres tubercules (en petites quantltes) représentaient

- 87 p "des calories apportées. A une ration de ce type,

ne retenons que le manioc,

(Ethmalosa dorsalis adulte séché-

dont nous

nous ajoutons la quantité de bonga

fumé) apportant le tiers du be-

soin.théorique en protéines totales. Nous faisons ensuite la

Ces deux produits, trés
Cl'est ainsi gue 34 g de bonga ou

4 eux deux, 84 % du besoin

"totales et les 2/3 des protéines

.en calcium et en fer est largement couvert.

?be soin en thlamlne, 26 & 30 % de

celui en niacine sont couverts.

animales souhaitables.

-méme chose avec du njanga (petite crevette séchée-fumée).

cons&mmés, jodént le méme rdle.
de njanga et le manioc apportent
en calories, 46 % des protéines
Le besoin
Enfin la moitié du

celui en riboflavine et 65 % de
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SUPPEEMENTATION.D'UNE RATION DONT 80 % Di5 CALO$IES.SONT APPORTEES PAX DU MANIOC

o | , Apport du bonga ** . | . APPORT spport du Njanga *¥¥ | APSORT
Besoin de’ spport du manioc * (Ethmalosa dorsalis .| DU SONGA (petite crevette DU NJANGA
1thomme adulte adulte séché - fumé) |. . + séchée - fumée) +
actif - . MANIOC . : ' MANIOC
b % % % a % %
quantité du besoin | quantité du besoin | 'du besoin | quantité du besoin | du besoin
g du produit 1 204 34 34
g de matiére séche 1527 28 27 _
kilocalories’ 2 600 2 080 80 . 111 4 84- 98 4 84
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 . - 3 - - 1 - -
calcium (mg) 500 221 44 1 670 334 378 1180 236 280
fer (mg) 9 10,5 117 18,9 210 327 23,7’ 263 380
thiamine (mg) 1,040 0,506 49 - 0,014 1 50 0,040 4 53
riboflavine, (mg) ; 1,400 0,300 21 0,074 - 5 26 0,124 - 9 30
niacine (mg) 17" 8,5 -{ 50 2,5 C 1S 65 2,6 15 65

¥ Racine épluchée crue. Chiffres pris dans Mles amy:acées du Cameroun®! par

¥¥ 0,R.S.To0.a, Kutrition, Yaoundé, juin 1969,

*¥% Quantité apportant i: tiers du bssoin en nrotéines totales.

FaVIER J.C., CHEVASSUS-AGNES S. et GALLCN G.,
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Le,bonga ou le njanga sont ici intéressants par leur
apport important de protéines de qualité, de célcium et'de
v1tam1nes du groupe B, b1en que celles-ci 301ent en. quantltes

assez faibles.

Cette quantité de bonga ou de njanga seche fume (34 g)
ou de produits equlvalents est couramment consommée par Jour
dans les- revlons du Sud-Cameroun correctement rav1ta111ees en
prodults de la péche. ﬁouvent méme la consommatlon est plus
importante. La consommation moyenne d'aliments d'origine animale
par personne et par Jour était, en 1956, & Douaia,lde 45'g de.
viandes diverses (sans déchet et en poids fraisj, de:34;3 g de
poisson (et crevettes) frais, de 31,4 g de poisson (et crevettes)
séché, de 0,1 g d'oeuf et de 1,8 g de lait concentré. (R. BEBEY
EYIDi, M.L. PIZRME et R. MAS““YDPF) Par contre dans d‘auﬁres
zones, cette gquantité est lLoin d'étre atteinte. La consOmmatlon
moyenne d'aliments d'origine animale par personne et Par Jour'
était, en 1956-1957, la suivante dans la subdivision de Batouri
située dang l'Est (moyennes des zones de savane, -de 11s1ere et
de foret) : 39,5 g de viandés dlverses (avec os et en p01ds frals),
11 g de poisson (en poids frais), 5,4 g de crustacés (en poids
frais), 5,5 g d'escargots, insectes, larves et chenilles et uné
quantité négligeable d'oeuf (R. MASSEYEFF, N.L. PILRLE et |
B. BE RGERET) T | '7 -

Le bonga et le njanga ainsi que les autres p01ssons et
orevettes fumés-séchés du Sud-Cameroun sont des aliments faci-
1ement:transp01tables1qu1 se conservent quelques semaines avec
malheureuseﬁenf dés pertés, Ilg sont trés- 1ntcressants
pour valoriser les rations alimentaires & base de tubercules ou

de banane plantaine.

6.2, ° Ratlon 3 base de mil (Nord Cameroun, Tchad)

- Nous prenons la ration theorlque Journallere d'un homme
adﬁlte.éctlf dont 80 p des calories sont apportées par du mil.
L’allmentatlon du Nord-Cameroun et du Tchad est de ce type. Par
exemple les Toupouri de Golompoul (Nord Cameroun) consommaient,
en; 1954 55,'en moyenne, par personne ‘et par jour, 570 g de mil
représentant 80 & 90 % des calories (R MASSEYEFF, A. CAMBON et
B. BLRGERET) : . -



Tableau

20

SUPPLEMENTATION DYUNE RATION DONT 80 % OES CALOXIES SONT APPORTEES Pai DU MIL

Apport de La- |APPORT| Apport de |AP’ORT| Apport du LPPORT | Apport du |aPPORT APPORT
: . - |tes niloticus DE Lates nilo-| DE |salanga séché| DU salanga ° hlij Apport des| DES
Beaoin |Apport du mil|entier séché- |L&TES | ticus salé-| LATES| au soleil SalaNGa, salé-séché |SALaNGA |spirulines |SPIRU-
- de % : fumé, %% |SECHE-| séché (fi-| SALE-|(Alestes) %% | SECHE | (Alestes) xx| SALE- *% LINES
1*homme ' FUME | lets) *¥ SECHE + | SECHE +
| adulte . 4 + + MIL + % | MIL
actif % | % | MIL | % | MIL % | % MIL |Quan- | du | %
- |Quanpité { du |Quantité |du| % Quan~ | du % Quantité | du % |Quantité] du % - |tité be-{ du
o be-; : be~| du tité be-| du be- ‘du be- du soin{ besoin
soin soin| besoin ©  |soinjbesoin soin jbesoin soin|besoin
g du produit | - 601 31 - 39 46 53 71
g de matiere : _ _
seéche ' ) 536 27 30 40 45 60
kilocalories (2600 -~ |2080 80 | 107 . 4| e {120.° |' 5| 8 | 239 | 9-| 8 | 233 9| 89 jo2 1 4| 8
protéines : : : : _ : i b
totales (g) 60 53,5 89 20 33 1 122 20 33 | 122 20 33 122 20 33 | 122 .20 33 1 122
protéines : C ‘ ' - ]
animales (g) 30 0 0 20 67 67 20 o7 67 20 67 67 20 67 67 0 0 0
lipides (g) - - 22 | - 2 |- - 4 - - 17 - - 1 |- - 0,0 | - -
calcium (mg) 500 126 25 {1708 354 | 379 |231 46 71 |1151 1230 | 255 1016 203 | 228 | |184 37 62
fer *(mg) 9 22,2 247 7,4 82 | 329 1,3 14 | 261 4,7 52| 299 5,2 58 |-305 54,5 |606 853
thiamine (mg)| 1,040| 1,984 (191 | (0,018)| 2| 193 0,018 2 | 193 0,024 2 | 193 0,024| 2 | 193 0,037} 4| 195
riboflavine 1,400| - 0,842 | 60 0,116 {81 o8 0,003{ 4 | 64 0,046 | 3 | o3 0,043{ 3 | 63 0,735 52 | 112
(mg) : o : : | . o
niacine (mg) | 17 10,8 | 64 4,0 23| 87 1,4 8| 72 1,7 |10 | 74 1,3 g8| 72 13,2 ] 19| 83

% Chiffres F.4.0., table de composition des aliments a 1lfusage

%% Quantité apportant le tiers du besoin en protéines totale:.

de Yiafrique,
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A cette ration, dont nous ne retenons“que le mil, nous

R

aJoutons la quantlte de Lates niloticus seche fumé apportant le
“tiers du besoin en: protelnes totales. Nous. falsono ensuite la
méme chose avec Lates niloticus sale seche, avec du salanna
(Alestes) seche puis salé-séché et enfin avec des splrullnes

séchées ;du Tchad.

: C'est ainsi que 31 g de Lates séché- fume, 39 g de Lates
salé-séché, 46 g de salanga séché ou 53 g de salanga salé-séché
donnent avec le mil une ratlon allmentalre dont 84 a 89 p du be=-
" soin calorique soxt couverts. Le besoin théorique en protéines
_totales est largement couvert. Le polsgson apporte les 2/3'des A
" protéines animales souhaitablese Le calcium est apporféfeg'quan—
tité suffieenfe sauf avec Lates salé-séché (oﬁ 71 % dLJ.-(L.e,lc:iu.m'~
souhaitablé sont présents). Le ‘besoin en fer et en thlamlne est
largement couvert (sﬁrtouf grice au mil). Les 2/3 env1ron ‘du
besgsoin en r1bof1av1ne et 72 a 87 % de celuix en n1a01ne y sont

'

apportés.

De meme 71 g de spirulines séchées et le mil donnent &
eux seuls, une ratlon de valeur nutrltlonnelle v01s1ne, sauf pour
le Qalqium;dont 62 % gculement du besoin gont couverts et '
pour’la'riboflavine dont le besoin est couvert. De_plqehles spi-
rulines apportent 5 % du besoih en acide ascorbique.!Evidemment
dans‘cette ration: il n'y a pas de protéineEfanimglesAmaisiles:
protéines de l'association spirulines pluslmil eont d'une bonee
valeur'biolongue. En effet, les spirulines; assez riches: en lysine,
valorlsent les protéines du mil dont le facteur llmltant prlmalre
est prec1sement la lysine (G. CLEMENT, C., GIDDEY et R MENZI)

Dans le Nord Cameroun .et  le Tchad nous ne connalssons A
pas d'enquéte assez representatlve de l'ensemble de la populatlon

nous permettant de comparer les consommatlons ‘réelles avec les

ChlffIGS precedents. ° -

P

Ces p01ssons sont 1nteressanus par le ca1c1um qu ils

contlennent, mais surtout par leur apport en protelnes anlmales

qug ‘complétent les protéines végétales du mil.
' : ' ' i ) N '
Les spirulines apportent des protéines, du calcium, de
la riboflavine et, dans une moindre mesure, de la niacine et un
peu de-vitamine 0., 7. .

[
PR N



CONCLUSIONS

Ces analyses de poissons, de crevettes et d'algues,
consommés au Cameroun et dans les pays voisins, donnent une
idée des teneurs en divers nutriments de cés produits tels
qu'achetés au marché et de leur intérét dans l'alimentation
locale, Les poissons et les crevettes que nous avons étudids
sont d'un intérét tout spécial sur le pian nutritionnel car
les protéines aninales et la riboflavine qu'ils apportent en
quantité ;mportante sont Jjustement les nutriments qui font le
plus souvent défaut dans l'alimentation au Cameroun. Les
spirulineé séchées au soleil sont riches en riboflavine, en
niacine et en protéines de bonne quaiité (surtout quand on
considére qu'elles sont assocides au mil). Elles équilibrent
heureusement l'alimentation des populations du Tchad qui les
consomment. L'acide ascorbique qu'elles apporteﬁt ntesgt

probablement pas conservé au cours de la cuisson.

Ce travail précéde une étude de 1'évolution biochimi-
que et microbiologique des produits les plus consommdés, 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 les plus répandues en Afrique.
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8. ANNEXE : TECHNIQUES ANALYTIQUES

Toutes les analyses sont faites sur le produit tel qu'il
se présente aprés traitement : soit entier, soit écaillé, soit
évigecéré, soit ne comprenant pratiquement que les filets. Dans tous
les cas, l'aliment'est broyé au mixeur aprés avoir été coupé en

petits morceaux.
8.1, Humidité

Elle est déterminée par pesée, avant et aprés dessication
4 1'étude (102 - 105° C), sur des prises d'essai de 10 g environ.
La dessication est poursuivie jusqu'a ce que deux pesées séparées

par un passage de 1 heure & 1'étuve diffdrent de moins de 5 mg.

L'entrainement par du xyldne saturé d'eau (méthode de
DEAN-STARK) permet d'obtenir des rdsultats plus rapidement. Les
prises d'essai de 20 & 50 g environ permettent d'avoir dss résultats

plus homogénes..

Les deux méthodes (& 1'étuve et 1l'entrainement au
xyléne) nous ont donné les mémes résultats. La seconde a été

couramment utilisée.

8.2, Azote

DOSAGE DES DIVESSES ¥OJMES DE L'AZOTE

souligné deux fois : obtenu directement (par dosage)
souligné wune fois : obtenu indirectement (par le calcul)
non souligné : non calculé

(KJELDHAL) AZOTE ngéL x 6,25 = PROIEINES
. / g N
/../ . o .
AZOTE PROTEIQUE AZOTE NON PROIEIQUE
vrécipité par ltacide trichloracétique ‘ soluble dans 1'acide trichloracétique
(calculé par différence) ‘ (KJELDAAL)
AZOTE VOLATIL TQTAL "AZOTE_NON VOLAPIL
(CORWAY)
. ;. ) \\.\\
AZOTE TRIMETHYLAMINE " ALOTE AMHONIKCAL Ef DES AMINES

PRIMAIRES ET SECONDAIRES

{CONHAY, aprés blocage de 1?ammoniac et des
amines primaires et secondaires par le formol) (bloqué par le formol)




Be2+41¢ . Azote total et protéinecs

_ Ltézéte.tofal est obtenu par la méfhodg classique de
KJELDHAL. Nous caloulons les protéincs en multipliant l'azoté total

.par le coefflclent theorlque 6,25, Le résultat obtenu n'est qu'unc

approximation de la gquantité réclle de protéines, mais aucune autre

méthode de calcul ne nous a paru applicable & tous nos échantillons.

8e2.2. - ~Azote protéique ¢t azote non protelque

e e v T e G e S G s G Twp e S M Gt G M G S Sm M e S gy s G

La plus grande partic de l'azote non protéique apparticent
aux produits dec dégradation des protéincs (petits peptides, aéidea
aminéds libres, etc.). L'azote protelque cst calcule par dlfference
entre l'azote total et l'azote non protéique. C'est pourqu01 l'1m-

précision est ici plus g:andc que pour les autres formes d'azotece

Par précipitation des protéines par une solution d'acide
trichloracétique puis filﬁration nous obtenons une solution conte-
~nant l'azote non protéique dosé par la méthode de KJELDHAL..LA
"techunique utilisée est-la~suivan£e. Une prise dl'environ 6 g _

(2 3 3 g seulement pour les spirulines) et 20 ml d'eau bidistillée
"sont homogénéisés avec un appareil ULTRA-TURRAX. Ensuite 20 ml
d'acide trichloracétique & 20 % sont ajoutés & cette bouillie

qui est & nouveau malaxée. Le contenu total du tube & essai est
recueilli dans un ballon jaugé (50 ml). Le volume est ajusté &

50 ml avec de l'eaun bidistillée. Par filtration on sépare les
protéines de la solution. Les dosages sont faits sur le filtrat _
dont lé vgidme cst de 50 ml moins le voluﬁéfdes prdtéines obtenu

en multipliant le poids de ces derniéres péf'le coefficient 047

8.2.3, Azote volatll total et azote trlmethylamlne

e S Y e

Ltazote volatil total est dosé par microdiffusion (méthode
de CONWAY) a partlr de la solutlon contenant l'azote non proue1que.A
Cette méthode.consiste & libérer, sous forme d‘ammonlac, ‘1'azote :”“'M
volatil total par une base (carbonate de potas31um) L'ammonlac'
gqui diffuse est fixé par une solution d'ac;de{borlque en présence
d'un indicateur coloré (rouge.de.méth&le et vert de bromocrésol).
Apres un certain temps de diffusion (nous laissons une nuit) a
température ambiante, la quasi-totalité de l'ammbniacﬂest fixde par

lfacidé 5oriQhe. I1 est alors dosé par de l'qcide'sulfurique diluéf
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‘L'agote des amines terpiaires_(corxespondant'pratiquement
a l'agote triméthylaminé dans les échantillons analysés) est dosé
par microdiffusion (methode de CONWAY) aprés blocage de 1l'ammoniac

et des amlnes prlmalreo et secondaires par le formol.

8¢5 Lipides

Les lipides "totaux" sont extraits & 1'éther de pétrole
(méthode de SOXLHET)., Cette méthode d'extraction qui n'est pas
toujours totale donne cependant une idée assez précise de la teneur
en lipides pour une étude de la composition globale des aliments

analysés.

8.4. ‘ Phosphore

_ I1 est dosé par colorimétrie (complexe coloré avec le
vanadomolybdate d'ammonium)sur le minéralisat sulfurique obtenu
bourlle dosage de 1l'azote total. Clest la technigue de MISSON
‘adaptée par STUFFINS.,.

8¢5 - Cendres, fer, calcium, insoluble chlorhydrigue et chlofufes

Les cendres sont obtenues par calcination au four & moufle,
pendant 8 heures, & 550° C. Sur ces cendres sont dosés, le fer par
colorimétrie avec l'orthophénantroline et le calcium (aprds dosage
de l'insoluble chlorhydrique correspondant & la silice) par com-
plexométrie avec l'acide diéthyléne diamine tétracétique en présence
dt'indicateur de PATTON et REEDER.,.

Leg chlorures, exprimés en chlorure de sodium, sont dooes
par la méthode de CHARPINTInR-VOLLAﬁD sur des cendres obtenues par

calcination a 450° C pendant 8 heures.
8.6. : Cuivre

I1 est dosé dans quelques échantillons suivant une méthode
dérivée de celle de 1'A.0.A.C. : 1'échantillon est minérali é par
an melanye d'acide’s nltrlque et sulfurlque, puis le cuivre est dosé
cplorlmetrlquement (formation de dlethyldlthlocarbamate de cuivre
en présence de sel disodique de l'acide éthyléne diamine

tétracétique utilisé comme agent chélatant).
8eTow ' Vitanines
Les v1tnm1nes du groupe B : thlamlne (B ), r1bof1av1ne

(B ) et niacine (PP) sont dosées par voie microbiologique. Les

souches utilisées sont



Lactobacillus viridescens pour 1a-thiamine~(1),-*~
- Lactobacillus casei pour la riboflavine . (2)Jet

- Lactobacillus arabinosus pour la niacine (3).

. La vitamine C, absenté du poisson et des brévettes, nta
été'ddsée que dans les algues (dosage de l'acide ascorbigue total
par oxydatlon en a01de dehydroascorblque en présence de noir Norit,
puls dOSage colorlmetrlque de l'osazone formée avec. la

2-4-dinitrophénylhydrazine).
8.8 Glucides
En quantité négligeable dans les poissons, ils sont
calculés bar différence pour les crevettes et les alguese.

8.9, Valeur calorigue

Elle est calculée conventlonnellement en.utilisant les
coefflclents retenus _par, la.;.A O..dans la dable de comp031t10n des
aliments & l'usage de l'Afrique. Equivalents calorlques‘pour les
poissons et crevettes : 4,27 kcal par g de piotéinés, 9,02 kcal par
g de lipides et 4,11 kcal par g de glucides (uniquement pour les
crevetteé) Pour,leslalgues (coefficients utilisés pouf_les légu~
-mes en general) : 2 44 kcal par g de protelnes, 8,37 kcal par g
de llpldes et 3, 57 kcal ‘par g de g1u01des.

——-——-———-————--———_————_—-————---——--—-—————————-—-—————----———-‘

(1) DEIBEL R.H., EVANS J.B. et NIVEN C.F. chrobiologidal:aségy‘
for thiamin using Lactobacillus viridescens. J. of Bacterio-

logy, 1957, .vol. T4, pp. 818~821.

(2) SNELL E.E. eﬁ‘STRONG F.M. A microbiological assay for ribofla-
vine. Ind. Eng. Chem., Anal. Ed., 1939, vol. 11, p. 346.

(5) SNELL E.L. et WRIGHT L.D. A microbiological method for the
' determination of nicotinic acid. J. Biol. Chem., 1941, vol. 139,
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