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Ameélioration de la qualité des poissons

fumes/séchés malgaches, aliments accessibles

pour tous
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Introduction générale

Objectifs: évaluer et améliorer la qualité des
poissons fumés/séchés

Production : 5900T/an

Déterminer les caractéristiques des poissons fumés/séchés

Améliorer la fabrication des poissons fumés/séchés




PREMIERE PARTIE Caractéristiques de quelques poissons fumés/séchés malgaches

Matériels et méthodes

- Collecte d’informations aupres des revendeurs

- Descente sur terrain et observation des pratiques de séchage et de fumage

- Analyses en laboratoire des échantillons de poissons fumés/séchés




PREMIERE PARTIE Caractéristiques de quelques poissons fumés/séchés malgaches

Résultats

** Un poisson fumé/séché de bonne qualité est jugé selon son aspect extérieur:
- propre, aucun grain de sable
- intact
- bien sec
- jaune, gras et lisse
- absence d’insectes (larves ou adultes)

- .

Le poisson mal nettoyé et infesté
d’insectes repousse le client

!

Pulvérisation de Nuvan ou

K-othrine sur les sacs
Larves d’insectes




Transformation des poissons en vue de conservation (Tsiningia —Région SOFIA)
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Lavage, écaillage, Deteear el e Séchage au soleil sur le
éviscération suivis de aplati toit (6 2 10 h)
lavage

Fumage (2h) puis séchage o

ge (2h) p g Etalage sur grillage en fer au dessus
des braises de Tamarinier, jujubier ou

1.*?‘:-— manguier
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Produits finis




PREMIERE PARTIE

Résultats

Caractéristiques de quelques poissons fumés/séchés malgaches

Composition chimique des poissons pour 100g d’échantillon pris chez le producteur

Arius
madagascariensis

(Gogo)

Heterotis niloticus

(Vangoloapaka)

Oreochromis
niloticus

(Fiha saly)

Etuvage a 105+/-
2°C

Humidité (g)

8,1+0,1

9,6 +0,0

7,0+0,1

Incinération a
550°C, 5h

Cendres (g)

16,4 £ 0,3

15,2 +0,6

18,8 + 0,4

Méthode de
Kjeldahl

Protides (g)

56,8 +0,3

58,5+04

58,8 +0,7

Folch

Lipides (g)

22,1105

16,9+2,1

18,4 + 0,5




PREMIERE PARTIE Caractéristiques de quelques poissons fumés/séchés malgaches

Résultats

Acides gras prédominants dans les échantillons analysés

Arius Heterotis niloticus |Oreochromis niloticus
madagascariensis
(Gogo) (Vangoloapaka) (Fiha saly)

Echantillons

C16:0

AG saturés
C18:0

C16:1 c w7/
C18:1 c w9

AG mono- et
polyinsaturés

C18:2 c wb

Les autres acides gras sont présents mais en plus faible quantité. Heterotis niloticus
(gogo) contient plus d’acide arachidonique que les deux autres poissons.




PREMIERE PARTIE Caractéristiques de quelques poissons fumés/séchés malgaches

Résultats

Acides aminés majoritaires dans les échantillons et somme des acides aminés essentiels,
teneurs exprimées en g/100g d’échantillon

Arius Heterotis Oreochromis niloticus
madagascariensis niloticus

(Gogo) (Vangoloapaka) (Fiha saly)

4,11 4,86 5,45
6,79 8,34 8,60
4,18 4,71 5,36
5,24 5,06 6,21
5,41 6,49 6,73

21,43 23,64




PREMIERE PARTIE Caractéristiques de quelques poissons fumés/séchés malgaches

Résultats

Caractéristiques des poissons fumés/séchés pris chez le producteur

Arius Heterotis niloticus | Oreochromis
madagascariensis niloticus Remarques
Vangoloapaka Fiha Saly
Conservation a

Aw 0,492 = 0,009 0,494 £ 0,011 0,495 = 0,029 température
ambiante
Utilisation
facultative

Odeur rance, un
peu aigre

Sel (g/100g) 0,9 8,8 0,6

Indice totox*

Phénols Odeur de fumée
(mg/100g) peu intense

Benzo (a)

pyréne (ug/kg Limite 2ug/kg
lyophilisé)




PREMIERE PARTIE Caractéristiques de quelques poissons fumés/séchés malgaches

Conclusion

* Le fumage et le séchage effectués a l'air libre favorisent l'infestation par les
insectes

+»* Certains composés de la fumée contribuent a la conservation et aux caractéeres
sensoriels du produit alors que le degré de fumage est faible

¢ Le sel contribue a une meilleure conservation du produit alors qu’il est rarement
utilisé ou sinon utilisé a tres faible dose

Conservation écourtée du produit

¢ La teneur en benzo (a)pyréne pourrait nuire a la santé des consommateurs




DEUXIEME PARTIE Amélioration de la fabrication des poissons fumés/séchés malgaches

Matériels et méthodes

- Fabrication de matériels pilotes : matériels a faible colt et faciles a réaliser

-Essais de fumage et de séchage de Oreochromis niloticus utilisant les matériels
pilotes , le combustible utilisé est la sciure de pin

-Analyses des produits finis : poissons fumés 2h et séchés 6 jours




DEUXIEME PARTIE Amélioration de la fabrication des poissons fumés/séchés malgaches

Résultats

T°max : 33°C

H% min: 28%

T°:17°C

H%: 71%

Séchoir pilote : tente solaire en bambou et
polyéthylene

Fumoir pilote : fumoir métallique a
fumée directe




DEUXIEME PARTIE Amélioration de la fabrication des poissons fumés/séchés malgaches

Résultats

3h30 mn
Fumage ) 38 % de perte de poids

2 kg de sciure

6 jours

Fumage/ séchage ) 68 % de perte de poids

Le produit final n’est pas infesté par les insectes (Dermestes).

La vitesse du vent doit étre élevée.




DEUXIEME PARTIE Amélioration de la fabrication des poissons fumés/séchés malgaches

Résultats

Tableau comparatif des caractéristiques des poissons fumés/séchés traditionnels et améliorés

(matériels pilotes)

Caractéristiques

Poisson fumé/séché traditionnel

Poisson fumé/séché avec les
matériels pilotes

Humidité (g)

7,0+£0,1

8,5+0,6

Activité de I'eau (Aw)

0,495 + 0,029

0,363 + 0,024

Benzopyrene (pg/kg
lyophilisé)

7,06

0,50

Phénols totaux (mg/100g)

0,2

9,4

Sel (g/100g)

0,6

>8%

Odeur et got (cru et cuit)

Odeur pas fumée, trés rance,
aigre avec note végétale.

Odeur fumée et fumée froide, un peu
rance.

Odeur et go(t (cuit)

Odeur et golt de viande/poulet

Odeur et go(t de viande/poulet




DEUXIEME PARTIE Amélioration de la fabrication des poissons fumés/séchés malgaches

Conclusion

Les poissons fumés/séchés gardent leurs qualités nutritionnelles, leurs
caractéristiques organoleptiques sont améliorées et la toxicité est fortement
réduite.

Les matériels pilotes sont efficaces sous certaines conditions mais peuvent
encore étre améliorés




CONCLUSION GENERALE

Les poissons fumés/séchés malgaches sont des aliments a prix abordable qui
permettent de lutter contre la carence en protéines et ne présentent aucun
risque pour le consommateur lorsque les pratiques de fabrication sont
adéquates.
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