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Projet  d@&ude de la conservation du poisson 
salQ-aBché du bassin tehadien. 

Cette étude scientifique s e r a i t  effectuée par l a  Section 
de Nutrition de 3'QeReS.TeOeM. de Yaoundé (Cameroun) e 

Elle  devrait  comprendre deux par t ies  : lsanalyse biochimi- 
que du poisson 3i p a r t i r  du moment o h  il es t  ppche" jusqulaa 
moment de sa consommation e t  une étude microbiologique (d6nombre- 
ment des bactéries, isolement des principales souches notamment 
dea pathogènes le cas échéant). 

I;* Qtude microbiologique semble particulièrement &éceasaire 
pozw Qtndier l e  comportement de ce produit sa16-s8chB au cours de 
son stockage en climat t rop ica l  humide. 

c 

r; 
Ces aBalyses effectue'es tout au COWXI du traitement 

technologique (salage,' séchage) e t  au cours &u stockage, ~ota ;m-  

ment en zone humide, permettraient de connq%tre l e s  différen-ts 
nutriments du poisson e t  d'en apprecier l e u r  d6grada-tion ou l e u r  
transformation, 

Lea analyses suivantes pewent t r e  entreprises &&a B 
pr4sent : 

~ l )  humidit6 (a l%%uve &, 10PC e t  par entrainement au 
xyl&ne) 3 - cendre8 (au four à moufle) sur lesquel les  sont dosés 
l e  calcium, l e  f e r  e t  l e s  chlorures',: 

Y lr*<aeote t o t a  e t  l e  phosphore sont dos& sur le min6ra- 
l i a a t  sulfurique, 

.I l ' a zo te  v o l a t i l  e t  l a  trimethylamine pa r  microdiffusion 
avec des  ce l lu les  de CONITAY,' - l i p ides  totaux par extraction au S@XLB 8 
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- l e s  vitamdrnes 4 par spectrophotométrie, 

- Les vitamines du groupe B : thiamine, riboflavine e t  
niacine sont dosées p a r  voie microbiologique'. 

G&ce 8. un analyseur automatique, l a  composition des pro- 
t é ines  en amino-acides pourrait I@tse suivie tou t  au long de l a  
t ransfomation e t  de l a  conservation du poisson salé-séch6. 

S i  &cessaire, d 'autres minéraux @agn&ium, potassium, 
sodium, e t c e b i l ]  pourraient :Stre dosda. 

L a  composition des l i p ides  peut aussi  @ t r e  étudi6e en 
d d t a i l  ce qui permettrai$ notamment de mieux coma&tr-e un 
éventuel ranciaseuent des graisses1 

Une comparaison avec l e  poisson séché (salanga) ou fumé 
de ces $!mes régions pourrait  peu%@b@e mettre en évidenee 
cer ta ins  avantagea nutr i t ionnels  de l a  méthode du salage 8. sec 
avant le! séchage. 

Cette 6 t u h  intéressante sur l e  plm nutr i t ionnel  e t  
scientifique voi t  son importance accrue du fait de 18augmentation 
de l a  production du po i s son  sal&a&hd du bassin tchadien et & 
cause de J*&endhe des r4gions oh se f a i t  l a  commeroialisatiofie 
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