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Un nouveau poisson intéressant l'industrie
de la conserve des cotes d’Afrique :
Le Paracubiceps ledanoisi (BELLOC) °

par J. F. ALDRIN ef E. MARCHAL

Laboratoire de Technologie et Centre de Recherches Océanographiques
de la République de Cote d'lvoire & Abidjan.

RESUME,

Un poisson peu connu de la Céte Occidentale d'Afrique, le Paracubiceps
Ledanoisi (Belloc) a éié expérimenié en vue d'une mise en conserve. Les essais
techniques ont &t satisfaisanis et ne nécessitent plus qu'une mise av point. Il
semble par ailleurs que les stocks de ce poisson soient suffisamment importants
pour en permetire une exploitation commerciale. Le but & afteindre est I'obten-
tion d’une conserve de bonne qualité mais d'un prix de revient suffisamment

bas pour pouvoir &tre vendue dans les pays africains dont la possibilité d'absorp-

tion est trés grande en ce domaine.

Lors des campagnes de chalutage expérimen-
tal dans le Golfe de Guinée dites G. T. 5. (Gui-
nean Trawling Survey) organisées sous I'égide
de la C. C. T. A. (Commission de Coopération
Technique pour I'Afrique au Sud du Sahara)
pendant les années 1963-1964, un poisson a été
péché en quantité parfois trés importante. |l
s'agit du Paracubiceps ledanoisi (Belloc) qui n'a
pas de nom frangais et pour lequel nous pro-
posons celui de «Sardineau», bien qu'il ne
s'agisse pas d'un clupéidé.

Ce poisson avait été péché pour la premiere
fois lors des campagnes du Président Théodore
Tissier en 1936 et décrit par BELLOC. Celui-i
écrivait déja a son propos : « Comme celle du
Coulirou, irés estimée aux Antilles, sa chair est
délicieuse, aussi fut-il trés apprécié... », il ajoute
un peu plus loin : «Nous ne I'avons jamais

rencontré sur les marchés de la Cote et il est |
inconnu des Eu,r.o,peens et des Indigénes ». Pres |
. teres importants, surtout pour la conserve :

de trente ans aprés, cefte constatation est tou-
* Cette communication a é#é présenig¢e au Premier

jan (1319 ‘décembre 1964).

i

jours valable. Ceci est facile & comprendre car
leschalutiers opérant le long de la Céte d'Afrique,
du moins ceux basés dans les ports d'Afrique,
péchent généralement dans les petits fonds,
rarement au-dela de 50 m. Or, comme nous
le verrons plus loin, ce poisson a son maximum

- d'abondance entre 100 et 200 m.

Description du Sardineau

Il s’agit d'un poisson de la famille des Stroma-
téidés, dont les représentants ne sont générale-
ment pas des espéces d'intérét commercial.
Cette famille est voisine des Carangidés (liches,
chinchards...) et des Scombridés.

C'est un poisson de petite taille, de 15 a17 cm
environ (voir photo no 1) et son poids est voisin
de 60 g.

Il présente une certaine ressemblance avec
le chinchard, mais s’en distingue par des carac-

— Il ne posséde pas d’écussons le long de lg

| ligne Ia’rerale et ses écailles tombent si facile-
Congrés Infernational des Industries Agrlcoles ef All- |
mentdirés des Zones Tropicales et Subtropicalés. Abid- |
" arrive sur I‘c;. ponjr

ment qu'il est entierement eccuHe quand il
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Fig. 1. — Le «Sardineau » (Paracubiceps ledanoisi)

— I a peu d'arétes, hormis |'aréte centrale
relativement importante mais se comportant
comme celle de la sardine aprés cuisson.

— Les raycns de ses nageoires sont faibles.

— Enfin sa chair est excellente.

Comme caractére positif, il faut encore noter
que la taille des poissons péchés dans un banc
est remarquablement homogéne.

Composition

Les premiéres analyses pratiquées sur des
poissons péchés & la fin juillet ont donné les
résultats suivants

Poisson entier

Extraitsec .......... ..., 25,6 p. 100
Matiéres grasses ........ 29p.100
soit 11,3 p. 100 de la matiére séche
Protides . .. .. PR 18,9 p. 100
“soit 74 p. 100 de la matiére séche
Cendres...\..cvovvn. . 3,7p. 100

soit 14,6 p. 100 de la matiére séche

Chair
Extraitsec .............. 22,2 p. 100
Matieres grasses ........ 0,6 p. 100
soit 2,7 p. 100 de la matiére séche
Protides ................ 20,0 p. 100
soit 90,5 p. 100 de la matiere séche
Cendres ................ 1,5p. 100

soit 6,6 p. 100 de la matiére séche

Bien entendu ces chiffres n'ont qu'une valeur
indicative, ils ne donnent pas la composition
moyenne, ni les cas extrémes, qui ne pourraient
&tre obtenus qu'aprés analyses d'un grand nom-
bre d*échantilions prélevés & différentes périodes
de ['année, les importantes variations en matieres
grasses étant susceptibles de modifier les pour-
centages des composants de fagon trés sensible.

A titre de comparaison, les tables de J. AL-
QUIER donnent pour la partie comestible de la
sardine les valeurs moyennes suivantes

Extraitsec ............oooiit 26,90 p. 100
Matieres grasses .. ............. 2,33 p.100
Protides . ...............o 1. © 22,69 p, 100
Cendres . ..o 1,88 p. 100
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Essai d’appertisation

Devant les qualités réelles du Paracubiceps
trés supérieures a celles des sardinelles, il a
semblé intéressant de procéder & des essais de
fabrication de conserves appertisées a I'huile,
dans la perspective possible d’une utilisation
indusirielle de ce poisson sur le plan local ou
régional. :

Les essais pratiqués sur une irés petite échelle
avec le concours d'une conserverie d'Abidjan
se sont révélés trés encourageants.

Le poisson une fois étété et vidé se présente
comme une sardine qui aurait le corps assez
large. Le contenant idéal aurait évidemment été
la bofte de forme type 1/4 P 30 par exemple;
dans cette bolte 3 ou 4 poissons suivant la taille
trouvent leur place (voir photo 2 et 3). Malheu-

RS

reusement, il n'y a pas pour linstant de boites
de cefte sorte & Abidjan ni d'outillages pour les
sertir, aussi nos essais ont-ils été effectués avec
des boites rondes d'un quart habituellement
utilisées pour le thon au naturel | Dans ces boftes
6 poissons tiennent & 'aise, mais dans une posi-
tion telle que l'espace vide entre eux est trop
grand, et en dehors du fait que leur présentation
est défectueuse, la quantité d'huile que 'on est
obligé d'y ajouter est beaucoup trop importante.

La cuisson aprés parage a été pratiquée dans
une saumure & 100 B aromatisée. Le temps de
cuisson a été de 15 minutes dans un premier
essai puis de 5 mn dans un second. En fait ce
dernier temps est largement suffisant.

Aprés sertissage, les boltes ont été stérilisées
une heure et demie a 1150,

Fig. 2 et 3. — Disposition des poissons dans les boftes de forme type 1/4 P 30.
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Résultats

Dans un premier essai, 68 kg de poissons
entiers ont donné apres éiétage et vidage 39 kg
nets. Soit un pourcentage de déchets de 42 p. 100.

Dans un 2¢ essai, 48,5 kg ont donné 30 kg
soit 38,2 p. 100 de déchets. L'amélioration du
rendement tient surtout au fait que le premier
parage avait été inutilement frop généreux, les
glandes génitales en particulier ayant été enle-
vées. ‘

Sur le plan technique, foutes les boites sont
sorfies normales sans fléchage ni bombage et
leur stabilité aprés 10 jours.d'étuvage a 37° et
a 560 s'est révélée parfaite.

Les caractéres organoleptiques du produit
sont satisfaisants. La peau trés fine et les arétes
rares ne sont pas une géne a la consommation,
La chair est & la fois consistante et tendre et sa
flaveur agréable se différencie de la sardine
dont elle est néanmoins trés proche.

De nombreux essais de dégustation ont mon-
iré la parfaite acceptabilité du « Sardineau &
I'huile », en particulier auprés de la population
africaine, malgré la présentation encore défec-
tueuse pour les raisons énoncées plus haut.

Problémes de ['importance du stock

Il serait évidemment prématuré de se lancer
dans la mise en conserve de ce poisson si ['on
n'était pas assuré de pouvoir le pécher en quan-
tité suffisante.

Tout d'abord ces poissons, qui vivent entre 70
et 300 m. de fond environ, semblent présents
& peu ‘prés tout le long de la céte occidentale

d'Afrique tropicale, au moins depuis Saint-Louis
du Sénégal jusqu'au Congo. Mais d'une part
ils sont surtout abondants entre 100 et 200 metres
(& partir de cette profondeur P. ledanoisi est rem-
placé par une autre espéce, P. multisquamis,
décrite récemment par |'un de nous et qui pré-
sente les mémes caractéristiques mais semble
moins abondant), d'avtre part il paratt y avoir
des zones de concentration. ob sa péche est
beaucoup plus fructueuse. Sans vouloir anticiper
sur les résultats des campagnes du G. T S, qui
sont actuellement a |'étude, nous pouvons dire
qu'une telle zone se situe entre Monrovia (Libé-
ria) et Freetown (Sierra Leone). A titre indicatif,
des quantités de 'ordre de 2,000 kg et plus ont
été péchées en une heure de temps par un cha-
[utier de 35 m. utilisant un chalut de 24 m.

Peu de choses sont connues sur la biologie du
Paracubiceps, ses migrations éventuelles, sa posi-
tion par rapport au fond. Nous nous prapasons
d'amorcer une telle étude, mais d'ores et déja
il ne paralt pas téméraire de supposer qu'il
existe des stocks suffisamment importants pour
en permettre une exploitation commerciale.

D'ailleurs il est trés vraisemblable que ce
poisson ne se frouve pas uniquement sur le
fond mais qu'il vive plutdt @ une certaine hau-
teur au-dessus de ce dernier. Si cette hypothese
s'avéraif juste il est probable que ['utilisation
d'un chalut pélagique permettrait des captures
beaucoup plus importantes.

Afin d'éviter des risques éventuels de surex-
ploitation il serait bon toutefois, et ceci dés le
début, que les captures soient suivies de trés
prés pour déceler toute modification dans le
stock vierge actuel.

SUMMARY

A new interesting fish for the tinning indusiry of the African coasts :
Paracubiceps ledanoisi (Belloc),

An experimentation on the preservation in tins of a not very well known fish
Paracubjceps ledanoisi (Belloc) of the african western cogst has been carried out
Technical attempls have been satisfactory and only need some improvements.
In another hgn‘g*, i seems that the stock is sufficient to,al loyw @ commercial ﬂshing}

exploitation,

The purpose to reach is the produgtion of a tinned fish of good quality at a
relatively low price. This product has to be bought in african countries which
present a large possibility of consumption in this field.
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RESUMEN

H

Un nuevo pez interesando la industria de la canserva
de las costas africanes : Paracubiceps ledanoisi (Belloc)

Fué experimentado un pez poco conocido de la costa occidental de Africa, el
Paracubiceps ledanoisi (Belloc) para la puesta en conserva. Los ensayos técnicos-
fueron satisfactorios y ahora solo necesitan una mejora. Por otro lado los depo
sitos de este pez parecen ser suficientemente importantes para permitir la
explotacion comercial.

El objeto es el logro de una conserva de buena cualidad, pero suficientemente
barata para poder venderse en los paises africanos, cuyas posibilidades de
absorcion son muy grandes.
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