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Courant 1956 nous avions commenoé une série d'expériences ayant
pour buts
1® de savoir si les méthodes employées par les plcheurs autoch-
~ tones pour la préparation du "salanga" ne pouvaient pas
8tre amdliorées,
2° 81 on ne pouvait pas trouver un autre systdme de préparation
du poisson, procurant aux con@o:znateurs un aliment sain et
riche en protéines.
Dans natre rapport annuel 1956 pages 20 et suiv. nous avions
démontré que le salanga se conservait mieux en étant sdché sur
des claies et en ne pourfaendant pas sas t8te. D'autre ,art oette
méthode était plue économique du fait qu'il y avait moins de
manipulationas.
Cette année nous voulions compliter nos observations en étudiant
l'avantage éventuel d'inciser la peau pour permettre un sdojgmge
plus rapide ot l'influence du salage sur la couservation.
Dans les pages qui suivent nous verronss
- le tableau explicatif des easais falts courant 1957 au CET
& Fort Foureau,
- les résultats obtemus, tant au CE? qu'aun SPFK,
- la oritique de cesz derniers,
= nos conclusions.



1® SUL BAGUETTES AU SOLEIL, SANS MANIPULATION
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3% SOUR CLAIES AU SOLEYL, SKNS RETOUKREMINT, CHAIR EN BAS
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4% SUR CLAIES AU SOLEQ' AVEC RETOURNEMENT TROIS FOIS DANS LA
-~ JOURNER : h 12 } he DEPART CHAIR EX ¥
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5 SUL CLAIES AU SOLZIL, AVEC PPTOURNIMEKT TROIS FOLS DANS LA
' JOURNEE % 9 h, & 12 h, & 15 h, DEPART CHAIR EN BAS
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sans incision aveo inocision

§8t6 peau
JO + J1 D 84 D 89
JO + J1 + J2 D 85 D 90
JO « J1 + J2 + d3 D 86 D 9
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JO + J1 + J2 + J3 « J4 + 35 D 85 D 93
salage salage
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:é pe
J0 +« JA D 94 D 99
JO + J1 + J2 D 98 D 100
JO + J1 + J2 + J3 D g6 D 101
JO + J1 +Jd2 ¢+ 33 + J4 D 97 D 102
JO + J1 +J2 +J3 + 34 + J5 DF98 D 103



Le jour O est le Jour de mige en route de 1l'essal vu que l'heurs
& lagquelle les premidres opérations sont faiten peuvent varier
de 7 h 00 & 17 h 30, L'essai commencé A 7 h 00 aurait eu le J 1
onge heures d'insolation alors que l'essal commencé & 17 h que
trents minutes. Aussi lors de toutes les observations et opéra~
tions 1'heure de la manutention a été inscrite sur une fiche
d'observation spédoiale.

Pour chaque essai, un échantillonnage a étéfprélevé, 1'un de 10
pois:ons envoyé an SPPK & Yaoundé pour 1l'étude du comportement
en z8ne forestidre, l'autre éganlement de 10 poissons gardé aun
C.B.T. & Kousseri et observé rdgulidremsnt toutes les semaines.
Des fiches apéciales sont tenues pour oette étude et pour chaque
essal une courbe de dissdéoation calculde.

Falhsureusement certains essais sent incomplets du fait que les
paquets renfermant les échahtillons pour Yaoundé ont été dgarés
par la poste.



RUSULTATS D5 DIFFERINTS ESS I3 FAITS AU CET

R* esaanis durde de conservation % de dissécation
CET SPrK CET SPrE

D 1 Jd M - 25 % -

D 2 Jd 4 - 8% -

D 3 J 109 - 38 % -

D 4 Jd 136 - 3% -

D 5 J 106 J 43 31 % 40 %

D 7 Jd U - 40 4 -

D 8 J 34 - 40 % -

D 9 Jd 130 - 37 # -

D 10 J 108 Jd 49 39 % 37 %

D 11 J 106 3 47 38 % kY 2 4

D 13 J i - s % -

D 114 d 165 - 35 % -

D 15 J 108 J 25 M % 48 %

D 16 J 105 J 14 37 % 44 %

D 17 J 106 Jd 32 35 % 42 %

D 19 Jd 160 - 38 ¢ -

D 20 J 130 - 38 % -

D 21 Jd 129 - 2 4% -

D 22 J 113 J 47 34 % 39 %

D 23 J 155 J 39 T¥ 4 %

D 24 Jd 13 J 1 45 % 50 %

D 25 Jd 22 J 12 40 ¢ 48 %

D 26 J 144 J 1 32 % 45 %

D 27 J 81 J 22 27 % 31 %

D 28 J 52 J 43 33 4 Mg

D 29 J 104 Jd 11 30¢ 42 %

D 30 J 158 J 12 34 % 40 %

D 31 3 151 J 15 32 % 35 £

D 32 J 8 J 36 47 % 33 %

D 33 J %2 J &3 324 3%

D M J 104 Jd 1 33 % 48 &

D 35 J 113 J 12 36 % 495 %



durée ds conasrvation

% de disséocation

R essais

| CET SPPK ORT SPrK
D 36 J 113 Jd 14 36 & 40 %
D 37 J 116 Jd 30 30% 40 %
D 38 J 107 Jd 35 0% 35 £
D 39 J 142 J 10 k74 43 £
D 40 J 120 d 13 37 % 45 %
D 41 J 109 J 45 36 &% 36 #
D 42 J 123 g 45 32 % 35 %
D 4) J 93 J 35 29 % 5 ¢
D 44 J 12 d 10 45 % 50 %
D 45 J 92 J 12 33 & 45 %
D 46 J 15 J 13 32 4 8 ¢
D 47 J T4 d 37 4 F 39 %
D 48 J 47 J 37 30 % 35 %
D 49 Jd 12 Jd 10 47 % 45 %
D 50 J 113 J 12 33 % ¥
D 51 J 115 J 14 30 ¢ 25 %
D 52 J 81 Jd 44 31 % 35 %
D 53 J 46 J 44 27 % 35 %
D 54 J 138 - 3 4% -
D 5% J 113 J 12 ¥ 439 %
D %6 J 108 Jd 28 35 % 40 %
D 57 Jd 81 J 14 29 ¢ 8 £
D 58 J 86 Jd 35 334 38 #
D 59 J 103 d 10 338 49 %
D 60 J 155 J 10 34 % 42 %
D 61 J 136 - 35 ¢ -
D 62 J 81 J 44 43 % 50 %
D 63 Jd 93 J 42 2 % 36 &
D 64 Jd N J 14 50 % 50 %
D 63 Jd 14 J 1 40 ¢ 4 ¥
D 66 J 114 J 14 26 % 29 #
D 67 J 80 J 29 31 % 39 £
D 68 J 45 J 29 30 % 50 %
D 69 J 102 Jd 14 KSR YR 4



OET SPPK CET SPTK
D 70 J 112 J 11 31 ¢ 39 %
D T J 149 J 33 3t £ LY N2
D T2 J 80 J 36 35 % 40 #
D 73 Jd 45 J 43 4 % 35 %
D 174 J 1 J 14 45 % 50 %
D 75 J 154 Jd 10 3¢ 47 %
D 76 J 107 J 14 2 & 8%
D 77 J 87 J 36 32 % 40 4
D 78 Jd 79 J 35 27 % 34 %
D TS, J 123 J 15 M % A8 %
D 80 J 119 Jd 1N 31 % 40 %
D 81 J 138 J 27 29 % 31 %
D 82 J 80 J 29 28 & 33 %
D 83 J 79 Jd 42 34 % 43 %
D 84 J 10 J 13 48 # 50 %
D 85 J 110 J 15 32 % 43 %
D 86 J 147 Jd 1 30 % 34 %
D 87 J 90 J 32 30 % R T
D 88 J A J 28 34 % 3T #
D 8% J 129 J 13 28 % 44 %
D 90 J 110 J 16 30 # 39 %
D 91 J 118 Jg 25 28 % 29 %
D 92 J 76 d 25 30 % j2 %
D 93 J 23 J 42 29 % 3 4
D S4 J 108 Jd 1) 3% 80 %
D 95 J 138 J 15 37 % 52 %
D s6 J 108 J 12 30 % 38 4
D 97 J 83 J 25 32 % 38 ¢
D 98 J 118 d 39 M % 38 %
D 99 J 3 J 13 47 % 45 %
D 100 J 110 Jd 16 35 % 44 %
» 101 J 133 J 41 25 % 30 %
D 102 Jd 104 Jd 46 31 % 8 4
D 103 J 118 J 3% 31 % 3%



CRITERE : Rmploi du sel ~ poisson adché s/BAGUBITES
1* poisson KOK IKCISE

SANS SALAGE AVEC BALAGE
N e gEr gx_ T gEY SPIE

J % J % J % J £
D1 34 25 - - D 1) 111 k] - -
D2 3 38 - - D 165 35 - -
D3 109 33 - - D 15 108 M 25 48
D4 136 33 - - D 16 105 3 14 44
DS 106 31 43 40 D 17 106 35 32 42
Moy = 83,8 32 43 40 119 35,2 27 44,6

2% poiasson INCISE

o SANS SALAGE X AVEC SALAGE

J % J % J % J %
D 7 34 40 - - D19 160 38 - -
P 8 M 40 - - D20 130 38 - -
D 9 130 37 - - D21 129 32 - -
D 10 108 3¢ 49 37 D22 113 34 47 39
D 11 106 38 47 37 D23 15% 37 39 44
Koy= 82,4 38,8 48 37 137,4 35,8 43 41,5

I1 est diffdcile de fuire 1la oritique de ces essais étant donné que
le: échantillons envoyés & Yaoundé se sont perdus. Eais & premidre
vue il paralt que le joisson saléd se conserve misux gue oelui gui
ne l'est pasj quant & savoir si les incisionsfont une influenoe il
ést impossidble de se prononger.



CRITEREs SECHAGE SUR CLAIES AU SOLEIL SANS RETOUKNEMENT

A. Début GHAIR EN HAUT
1% poisson NON INCISE

5o BANS SALAGE - AVEC SALAGE |
' R SPPK | CE? 177 .
J £ J % J___ & J s

Das¢ 33 45 11 50 D34 104 a3 1 48
D a5 a2 40 12 48 D3 113 36 12 49
D26 144 32 14 45 D36 151 36 14 40
D27 81 27 22 31 DI 116 30 30 40
D28 %2 33 43 34 D38 107 30 35 35

2* poisson INCISE

. SANS SALAGE AVEC SALAGE
¥ gET SPPX » gER SPII
J % J % Jd % J %

D29 104 30 11 42 D39 142 34 10 43
D 30 155 34 12 40 D40 120 37 13 45
D31 151 32 18 35 D41 109 36 45 38
D32 81 47 36 33 D42 123 33 45 35
D33 %52 32 43 33 D43 93 29 3% 35

Xoy .108.6 33 23.‘ 36.5 117.‘ 33'6 29|6 39.6

QRITIQUE
a - on comparant les essais D24 - D28 avec les essais D34 - D38

nous remarquens un $rds net avantage pour le poisson salé, conserve
au CET, pour la conservation au SPIK les résultats sont les mbnes;
b» - quand le poisson est inoisé (couparsison des escais D29 - D33
ot D39 - D42) nous constatons Sgalement un avantage dahs la durée
de conservation du pois:on salé, mtant au CET qu'au SPFKj;

¢ - en faisant la critique poisson inoisé - poiseon non inecisé,
nous constatons que ls poisson non salé mais incisé se conserve de



loin mieux que le poiason sdohé tel quel. Far contre pour le
poisson 8alé 11 n'y a gudre de différence smu CET et un certain
avantage constatd pour le poisson incisé conservé au SPPK,

B. Début GAIR EN BAS
1¢ poisson NON INCISE

yo BARS ' xo AYEC SALAGE '
- I SEFK . - BPEK
J % 3 % J % J %
D 44 12 45 10 50 D54 138 33 - -
D45 92 n 12 45 D 55 113 31 12 49
D 46 115 32 13 38 D5 108 35 28 40
D 4T T4 M 37 39 D 57 81 29 14 38
D48 47 30 37 25 D 58 86 33 35 38
2° polsson INCISE
o SANS SALAGE e AVEC SALAGE '
- CER 175 4 : 2] SPPK
J % d % J % J %
D49 12 47 10 A5 D5 103 33 10 49
D% 113 33 12 39 D 60 155 34 10 42
D %1 115 30 14 35 D 61 136 35 - -
Ds2 81 31 44 35 D 62 81 43 44 50
D53 46 27 44 35 D 63 93 32 42 36

Moy= 73,4 33,8 24,8 37,8

113,6 35,4 26,5 44,25

CRITIQUEs A tous les points de vus, le poisacn sald se consexrve
plus longtexps que le poisson non salé. La remarque est & faire
pour le poisason inciséd, qui, soit salé ou nom, peut rester
stocker plus longtemps que le poisson uon incisé.



CRITERE: SECHAGE 8Uk CLAIES AU SOLEIL AVEC RETOURNEMIRT TROIS FOIS

P.Ll JOUR

A, Dédbut CHAIR EN HAUT
19 poisson NHOX INCISE

SANS SALAGE AVIC SALAGE
Ko CET. SPIK i QKT __SPTK
Jd % J % J % J o
D64 11 S0 14 SO DT4& 11 45 14 50
D65 14 40 11 4 DT5 154 33 10 47
DG6 114 26 14 29 DT6 107 32 14 8
D67 & 31 23 33 DT 87 32 36 40
D68 45 30 29 58 DTS T9 21 35 3%
Moy= 52,8 35,4 19,4 42,4 87,6 33,8 21,8 41,8
2% poisson INCIGE
SAN.. SALAGE AVEC SALAGE
" CET ZPEX " CED s
i %3 % T
D69 102 31 4 44 D79 123 3% 15 46
DT 112 3 11 33 D8O 119 31 11 40
DTt 148 31 35 k) D 81 135 29 27 31
D 72 80 35 36 40 D 82 8o 28 29 33
D73 45 34 43 35 D 83 9 34 42 43
Moy = 97,6 32,4 27,8 38,4 107,2 31,2 24,8 38,6
SRITIQUES

a = pour le poicson kxmimd non incisé le salages falt durer la con-
servation (au CET J 87,6 contre 52,8 et b Yaoundé J 21,8 contre
19,4), le pourcentage de perte en poids est semsiblement ls mlme;
D « pour le poisson inoisé, conservé su CET, le poisson 8alé a uh
avantage sur le poisson non salé (4urée de comservation J 107,2
contre J 97,6), quant & la oconservation 4 Yaoundé le poisson nom
salé se conserve 27,8 jours contre 24,8 jours seulement pour le
poisaon salé, ceci b taux de dissécation dgaly



¢ -~ pour le critdre sans incision - avec incision & tous les point:
de vue le poirson inciné se présente mieux que le poisson non
inoisé.

3, Début CHAI: EN BAS
19 poisson RON INCISE

SANS SALAGE AVEQ 3ALAGE
Ne K*
: ceT SPFK g SPPK -
J % J £ I 4% J £
D 84 10 48 13 SO D 94 108 33 13 50
D& 110 32 15 43 D 9% 138 37 15 52
D B6 147 30 1" 34 D 96 105 30 12 38
D 87 90 30 32 34 D 97 83 32 25 38
D 88 44 34 28 37 D 98 18 M4 39 38
Moy = 80,2 34,8 19,8 39,6 110,4 33,2 20,8 43,2
2% poisson IKCILE
SANS SALAGE AVEC S~LAGE
N. x' -
: CET SPrK ‘ CET SPFE___
3 % J % J % i %

D& 129 28 13 4 D 99 3 4T 13 45
DS 110 30 16 39 D100 110 35 16 44
D91 119 28 25 29 D 101 133 29 41 30
D 92 76 30 25 J2 D102 104 31 46 38
D 393 a3 29 42 33 D103 1182 31 39 34

Moy = 91,4 20 24,2 35,4 93,6 34,6 31 3232
CiITISUES

a - l¢ salanga non incisé mals salé se conserve plus longtemps

au CET (J 110,4 contre ¥ 80,2) et a une perte en poids légirement
plus basme (33,2 % contre 34,8 %), & Yaoundé le poisson salé a
dgalexent un léger avantage (J 20,8 contre 19,8Jjours de conserva=-
tion) alors que la perte en poids est de 39,6 £ pour le non-salé



A4

econtre 42,2 4 pour le salanga salé;

b - avee incision ¢B8té pesu le polsson maléd se conserve mieux que
le poisson salé;

¢ = en corparant le eritdre sans incision ~ avec incisiom, 11
ressort de cette étude que non malé le¢ poieaon incisé se conserve
plus longtemps an CET ainsi qu'd Yaoundé. Pour le poiascn salé 11
J & un léger mvantage pour le poimson non ineisé traité au CREYT
(110,4 jours & 33 % contre 93,6 jours 2 34,6 %), ay SPPK 1o durde
de canservation est de 11 jours plus délevé et ls taux de diszsdce=
tion ds 10 % plus bas pour lc poiason ineisdé,

a - En comparant les essais D24 - D20 et les essals Di4 -~ D4E
(sans salage) nous remarquons up léger avantage pour la ohair en
bas non ineclséy

b =~ pour les essals D34 - D38 et D54 - D58 ou le poismson est sald,
au CiT le polscon Be oconserve misux traité ochalr en haut alors gu'
su JFTK 1. y surait avantage de la traiter chayr on basy

¢ = pour le poisson incisé, au CET, le poisson, salé ou non, me
conserve plus longtermps guand il est sdché ochair en hauts

¢ - pour le SPFPK, non salé, 11 vaut mheux ls traiter chair en haut
alors que le poisson salé se conserverait rieux traitd ohair en be

a - In oomparant les esmals D64 ~ DE8 avec les essays DE§ - DBD
nous conptatons qu'il est préféradle de déduter cha,r en bas enssi
bien pour la conservation au CET gu'au S5PFKy

b -~ pour les essals de salage, poisson nor ineisé, (D74 -~ D78 et
D94 - D58) nous remarquons ézgalement un monsible a¥antage auv CET
pour le retournement, 4ébut chair en bas, alors que pour la cone
servation au SPFK 11 y aupait avantage de procédder par retourne-
ment, détmt cha,r en hautj

¢ -~ la compumaison des eszals DGO -DT73 et Qes ezssis DEC - D33
donue un avantale net pour le retowrnement, 4ébut chair en hautj
4 ~ les esscis D79 ~ DE3 et D99 ~ D103 nous donnant un sensidble
avantage su OIT pour la méthode retournement, chair en haut £§
(J107,2 et J93,6) alors que le poiscon salé se conserve mieux,





