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INTRCDUCTICN .

Nous connaissons téus le filet d'anchois qui décore salades et
pizzas ét qui en rehausse agréablement le gofit, Ce filet provient d'anchois
‘Sglés et miris, Les méthodes de salage peuvent 8tre quelque peu différentes,
mais le principe de base reste le m8me, Le poisson est salé a 25 - 30 %y LB
dviscéré, embarillé en couches altérnées avec du sel, puis mie sous presse
pendant 4 a 18 mois afln qu'il mirisse, Cette maturation est nécessaire
car elle confére au produit des qualités organoleptiques (un goﬁt,,une

flaveur et un fumet) sans lesquelles le poisson n*est pas"anchoité®,

La pratique du salaée comme moyen de conservation de denrées
périssables telles que le poisson remonte A des temps trés anciens (Egypte
ancienne et Gréce antique), Mais les hommes s# sont vite rendu compte que
si le sel empfchait l'altération du produit il lui conférait aussi des

i

particulier dans tout le Bassin Méditerranéen sous forme de produits

divers (sauces, poissons salés et séchés, poissons salés fermentés, €tese)s

Le procédé d'anchoitage est né dans ce contexte. La production
et la consommation de l'ancheois zaléd sont restées fort longtemps localisées
a quelques pays ou régions tels que 1l'Italie, 1l'Espagne, l'Algérie cu le .
Sud de la France,

Ces derniéres années elles ont connu, rotamment en France, une
vague croissante, Pour faire face a cette demande supplémentaire 125 pﬁchedrs
vendéens et bretons se sont mis & capturer l'anchois jusqu‘alors‘délaiﬁsé
dans leurs régions. Mais celui-~ci mQrit tr2s lentement et la confroﬁtaiion
des saleurs avec ces problémes nouveaux a révélé que le phénomine est tris

mal é&lucidé,

C'est pourquoi cette étude préiiminaire aura comme but escenticl d=
situer le probléme sous ses différents aspects, Ainsi la premiére partie
du rapport présentera le contexte socic-économique du marché de ltanchois, 1a
deuxiéme partie sera consacrée A l'exposé du travail de laborartoire
concernant la maturation propreme nt dite et la troisidme a la synthése des
données bibliographiques zur la biologie du poisson et des rémulints obuenvs
au laboratoire afin de mieux <erner les problémes posés par la variabilits

de la matiére premilre,
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) I.- Contexte des deux marchés de l%anchois
celui de la matiére premiére et celui de la salaison

Tele= Marché de la salaison,

Depuis une quinzaine d'années s'est affirmé un marché potentiel de
1'anchois au niveau de la consommation du preduit fini et ce pour diverses

raisonse

Le pourcentage d'étrangers d'origine méd&terranéenne et le
~nombre de rapatriés d'Afrique du Nord ont augmenté dans de fortes proportions
Ayant bien s@r gardé leurs habitudes alimentaires, ils sont consommateurs

dtanchois salés,

Par ailleurs, l'élévation générale du niveau de vie en Europe et
le mélange de populations se sont acaoompagnés d'un engouement certain pour
les cuisines étrangéres ou exotiques. On mange donc. assez facilement pizzas,
saladés méditerranéennes, toasts ou sandwichs, Dans tous ces mets on ajoute

volontiers quelques filets d'anchois,

Les p@cheurs ont donc été encouragés par les saleurs qui importaien

du poisson pour satisfaire la demande, a accroftre leuvrs captures d'anchoise:

Ie24~ L& marché de la matiére nremiére,

Le développement du marché de l'anchois stest produit z2lors.-que
la crise de la p8che sardiniére staccentuait (apports en baisze, taille du
poisson trop importante et bas prix). En Méditerranée la crise stest
trouvée plus ou moins résolue par un équilibre entre les captures traditicn=-
nelles de sardines et d'anchois ; mais en Vendée - Bretagne elle devait
amener les pBcheurs & rechercher comme appoint l%'anchois gqui lors des temps

prospéres de la sardine était délaissé,

Plus récemment, c'est-d~dire depuis un an, la situation du marché

de l'anchois s'est elle aussi détériorée, Comme la sardine, l'anchois est

un poisson saisonnier qui doit satisfaire & des normes de taille (moule

au dessus de 50 - 55 poissons au kile) et qui n'a qu'un seul débouché indus-
triel : le salage, Pendant 1%&té 1974 une crise a éciaté dans les ports de
La Turballe et de Saint Gilles Croix de Vie, Des tonnes d'anchois ont &té

répandues sur la chaussée, Les pfcheurs ont subi l'effondrement des prix

0/.



045 _0.20

Engraulis encrasicholus: Anchois

figl ; Evolution des captures danchois

tonnes ,
70004 -e—se- Nationale
. -&.m Atlantique
-0— o— Basco-Landaise
A---A- Bretagne-—-Vendée
60007
50001
400071 '\
]
: / .
rd
30001 \/ A / N
. \\ / N
Y \
/ / RN ©
2000 / -
‘t\\' / /@/ °
N\, / A
\ \. /’A. ’ “ o . .-
AN s “a -
1000 N ;
a
P A Années

67 68 69 70 71 72 73 74



3.
et le poissqn trop petit a été refusé; De plus, les saleurs se sont
déclarés fort mécontents de l'anchois vendéen qui ne mirit qu'au bout
de 15 mois et de ce fait les oblige & une immobilisation de capitaux
- difficile & supporter (Les conditions de crédits étaient désastreuses &

cause du contexte économique général).

Au début de la campagne 1975 le sujet était encore d'actualité,
la crise ayant atteint le port de Saint Jean de Luz. Les saleurs refusaient
dtacheter un poissoﬁ d'excellente qualité parce que leurs stocks de l'année
précédente n'avaient pas été écoulés et que le crédit était cher, Il a
fallu lt'intervention des syndicats, des banques et du Crédit maritime pour
que les p&cheurs puissent vendre leur p8che, Des quotas furent par ailleurs
imposés : 8 tonnes par jour et par bateau en début de saison et 4 tonnes

par jour et par bateau en fin de saicon,

Les entreprises de salaison importante susceptibles d'avoir une
influence directe sur le marché sont peu nombreuses
et les fluctuations de leur production sont liées anx captures de poisson
au niveau national, Comme nous le montre la figure I, la campagne 1974
a été bonne avec 7 586 tonnes, Les importations ont dépassé 6 000 tonnes

pendant la m8me période,

Dans ce contexte, plus grave encore semble avoir é&té 1l'impact swr
la profession d'ume mévente des produits finis, Cette mévente a2 été imputée
pour une large part & la mise en application d'un mouvesn texte sur les
conditions de vente des semi-conserves {arrfté du 4.10.73 féglemgntant les
conditions d'hygiéne applicables dans les lieux de vente au déiail.des

produits de la mer).

Les prefessionnels ont vu dans l'obligation d'exposer & la vente
leurs produits en meubles réfrigérés (température inférieure & + 15°) une
cause de perturbation des habitudes des ménagéres et ltexplication prircipale

de la mévente,

La diminution des ventes viendrait aussi d'une confusion possible
des consommateurs entre la date de fabrication et la date limite de vente,

Les saleurs ont donc des difficulités a dcouler leurs stocks,

La crise de l'anchois est donc grave et des solutions devront

tre trouvées aux problimes posés.

of e
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- Ainsi, une meilleure connaissance du phénoméne de maturation
améliorerait les,condition§ technologiques du salagee. Les saleurs souhaie-
teraient pouvoir utiliser du poisson gongelé'afin de mieux organiser la
rotation de leurs équipes de travail. De pluz, une accélération de la
maturation abaisserait le cofit de fabrication et de stockage, le produit

pouvant &tre injecté plus rapidement dans les circuits de commercialisation,

Une étude approfondie des conditions d'entreposage et de la
possibilité d'ajouter éventuellement des stabilisants autorisés au produit

serait aussi envisageable,

- Au niveau commércial, 1tinformation publicitaire du public
augmenterait certainement»la vente des crémes et beurres préparés a partir
de petits anchois impropres a la mise en filet et celle des autres formes
de produits finise. Aussi, en apportant des solutions aux problémes des

saleurs on permettrait aux p&cheurs de conserver et d'élargir leur marché,




II.~ Changements biochimiques et microbiologiques
au cours d'une maturation classique,

Le travail entrepris dahs les laboratoires de 1'ISTPM était donc
motivé par ltactualité et l'importance du probldme. Rapidement il s'est
avéfé que le sujet avait donné lieu 2 peu d'investigations antérieures et
que lé salage se faisait avant tout empiriquement, les méthodes étant

transmises de génération en génération,

Une enqufte auprés des saleurs de Saint Jean de Luz et l'essai
de MM, R, Dieuzeide et M, Novella sur "la technique des salaisons de poissons”
nous ont permis de rassembler les données empiriques de base indispensables
pour compafer notre prbduit aux produits carnés salés et fermentés mieux

connus, Cette comparaison facilitera le choix des voies de recherche,

II.1.~ Présentation des conditions générales de la maturations

1.~ Matidres premiéres,

La seule espéce (1) utilisée dans la fabrication de l'anchois

salé est Engraulis encrasicholus L. C'est un poisson pélagique grégaire

3 migrations restreintés. Son grégarisme s'accentue surtcout lors de la
reproduction, | ’

L*anchois, poisson au corps allongé & section transversale
arrondie a le dos blsu et le ventfe argenté, Il vit en général 3 ans et

peut attelndre une talllp maximale de 20 cmo Il mesure en mayehnn 10 cm &

un an, 15 om é deux ans et 18 cm a trozs axs (D. Gugr,ult ct Jalo nvr~* d)

Cemme beaucoup de poissons, l'ancheis a une biologie étrcitement
liée a la physiclcgie de sa reprbduction. I1 se nourrit essentiellement de
iooplancton, ceufs dz poissons et copépodes, De mai & octobre, quand le
plancton est le plus abondant l'anchois a une croissance importante accompagns
d'une accunulation de récervés graisseuses, La teneur en matiéres grasses
du poisson est maximale en autorne (rraga, 1955 3 tableijE ) Avec les
premiers froidsz le poisson disparait dans les eaux profondes, Ses réserves
graisseuses lui permetiront une hibernation dans des conditions nutriticnnelic
défavorables et l'¢laboration des produits sexuels,

(1) Depuis un certain nombre d'années et cdu fait des importations dl'autre
espéces d'anchoiz ont 4té travaillées en Freance (E. encheitn proven:n
d'Argentine par exemple),

jars n
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v Dés le premier. réchauffement printanier le poisson sexuellement
mlr se rapproche des c8tes et de la surface, en bancs, pour frayer. Quand
la température dépasse le minimum de 14,5°C il commence A pondre (S. Arbault

et N, Lacroix).

_ La durée et la période de fraie sont variables selon les lieux
géographiques et coIncident & peu prés avec la saison de p8che sauf en
Vgndée et Bretagne ol l%on capture l'anchois bien aprés la ponte. Sur la
cBte atlantique il pond de mai & juillet, la pontebdu printemps étant courte
et bien plus abondante que celle de 1'é¢té (S, Arbault et N. Lacroix). En
Méditerranée la période de fraie s'échelonne d'avril A aofit, Dans tous les
cas les corditions de températures sont primordiales pour le développementA

des oeufs et la croissance des larves,

L'anchois est donc capturé quand il se rassemble en banc, En
Méditerranée, on le p8che au lamparo tandis qu'en Atlantique on utilise
la senne coulissante. A bord, il est entreposé aprés un salage léger (3-5%,

dans le vivier destiné A 1l'appit vivant pour la pBche au thon.

Pour le débarquement du poisson, notamment a Saint Jean de Luz,
on n'utilise plus les caissettes en bois qui demandaient une manutention
longue et fastidieuse, mais des containers en fibres moulées, dune capaciié
de 750 & B850 kg, Le poisson est transvasé des viviers aux cuves a ltzide
de grandes épuisettes (phofo-l). Les containers remplis sont débarqués au
moyen d'une grue et une fois sur le quai ils sont pesés puis-expédiés-vers.

ies usines de salaisons (photo 2).

TR e e

n utilise généralement du gros sel pour le salage des poissons,
un sel trop fin ayant un effet néfaste sur l'ivolution des tissus. Pour les
petits poissons tels que l'anchois, le sel utilisé est le sel n® 2 {grcs

sel passé dans un broyeur & cylindres lisses écartés de 2 mm (RoDs 2t Molle)o

L'influence de la composition du sel sur l'anchoitage a &té peu
étudiée, mais les saleurs pensent en cénéral que le sel doit 2tre le plus
pur possible et exempt de souillures, En France et notamment dans le Sud, on

utilise surtcut le sel en provenance des Salins du Midi.



Débarquement des captures d'anchois
dans le port de Saint Jean de Luz,

b e e A d

Photo 1. Transfert des anchois
du vivier dans les containers,
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Photo 2, liise A terre des containers,



Photo 4, Aspect a l'ouverture.\

Photo 3. Fits plastiques contenant l'anchois

Intreposage et pressage.

salé ,
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Composition du sel des Salins du Midi,

-Chlorure de sodium : 96,52

Chlorure de magnésium 0,04
Chlorure de calcium 0
Chlorure de potassium : 0
Sulfate de chaux 11
Sulfate de magnésie 0
Insoluble 0,17
Hunidité 2,10

2.~ Le matériel,

200 2t s g s 2 St e g g
RS ommsmams

Le salage final se fait dans des £0ts de volume variahle, Autrefois
‘on utilisait des barils siciliens de 40-50 1 ou des bordelaises de 225 1
en bois de ch@ne, h&tre ou chataignier, Actuellement ces récipients sont
‘remplacés par des flits en matiére plastique d'une capacité de 150 ou 250 kg,

d'une utilisation et d'un entretien bien plus commodes,
Les disques qui permettent le pressage du poisson sont en bois de
platane, d'un diamétre légerement inférieur & celui de llouverture des £fits.

La pression est exercée au moyen de gros parpaings.

3e— Schéma-de fabrication.

Le schéma suivant présente la technique de salage en usage d4ans
les ateliers de Saint Jean de Luz ol l'on pratique essentiellement le

salage & sec, Mais il n'est pas de régle générale, car il existe des modes

de salage en saumure saturée ou m8@me des modes mixtes,

/s
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Toules ces opérations se font a la tempirature ambiante, mals
pour la maturation ce facteur est trés important <ar il en détermine la durce.

Généralement =21le se fait entre 12 et 20°C,
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4.~ Modifications macroscopiques,

Lors dé l'anchoitage deux types de phénoménes ont lieu, 1l'un
rapide associé A l'action physico-chimique du salage et du pressage, 1'autre

trés lent lié aux transformations biochimiques de la chair.

~ Le premier entrainé une forte perte d*humidité par élimination d'w
partie du liquide cellulaire et provoque en outre l'exsudation des graisses,
La chair devient dure et séche et la raideur du poisson s'accentue, A la
dégustation, on a une forte impression de papier m@ché et on ne pergoit que.

le gofit de sel et de poisson cru,

.Le deuxiéme phéroméne se manifeste trés lentement et entiafna un
rosissement de la chair qui s'amorce au niveau de la colonne vertébrale et
de la cavité viscérale ; le poisson se pliant plus facilement, Le gofit
et 1'arfme caractéristiques aﬁparaissent avant que le peisson ne soit complé-
tement mlr, celui-ci devient rose~brun, la chair est trés tendffe, les
myotomes se séparent facilement, le poisson se rompt aisément et le filet
se détache bien de la colonne vertébrale. A la dégustation la chair est
moelleuse ; le golit salé est beaucoup moins accentué, ltarfme est tras fort
et on garde une impression de rondeur, le gofit du "cru" ayant complétement

disparu,

I1¢2¢= Différences et analogies avec dfautres produits carnés salés et
fe u'éenté s [ ] ’

.- Avec les denrées A base de poissone
X st ==

Dans les pays nordiques le salage du poisson est trés répandu,
mals les techniques mises en oeuvre différent légirement, 5i on laisse de
c8té le cas de la moruve et des autres grands poissons, les espéces utiliséeé
constituées en majorité de harengs et de sprats, donc plus gras que lfanchois,
sont salés & des degrés divers et entreposées 2 des températures variant
de 0 & 10°C, On leur adjoint éventuellement des épices, des aromates ou

du sucre (&lm, Voskrensky).
Les durées dlentreposage sont variables un certain état de

maturation étant requis en fin de salage., Les produits doivent répondre a

des critéres organoleptiques que l'on connait mal, c'est pourquoi l'inter-

pr&tation des travaux des chercheurs nordiques doit Ztre faite avec prudence.
En Asie du Sud Est le salage du poisson tient une place essentiell

dans l%'économie des pays car il entre dans la fabrication des sauces du

type Nuoc~-nzn ou des pites de poisson qui font paftie de ltalimentotion ug

base des populations locales,

of o
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Le poisson utilisé, généralement un mélange de petits clupéfdés,
est salé & 25 = 30 % enviroh. La durée dlentreposage qui s'effectue A des
températures élevées (36‘ 3\4490) varie avec le degré de liquéfaction désiré
qui est elle-m@me fonction de la taille du poisson (rapport F.A.0., Viallard -
Goudou) ¢ | '

Par ailleurs il est intéressant de souligner que dans toutes ces
pratiques le poisson est plus ou moins fortement pressé et reste toujours

immergé dans la saumure,

2.~ Avec le saucissén sec,

» ‘Le saucisson sec se fabrique a partir de wviande de porc ou de
boeuf et de gras, salés, broyés plus ocu moins finement et malaxés. La pate
est introduite dans un boyau perméable ; le saucisson subit ensuite un
étuvage de 1 2 3 jours & 22° - 25°C et un séchage A 10 « 15°C, La durée de

desgication-maturation peut aller de 3 semaines a 3 mois (J. Rozier),

Il est intéressant d'introduire ce type de produit dans la
présente étude car c'est l'un des seuls produits cazrnés fermentés qui a
donné lieu A un grand ncmbre dfinvestigations et pour lequel on a démontré
ltimportance des microorganismes. Cesari parle nfme d'un "fromage de viande®,
La composition du saucisson sec est trés différente de celle de 1'anchois
salé mais le contexte hydrique est assez semblable, l'effet du séchage
pauvant &tre comparé & lfaction du sel, En effet le premier contient 5 %
de sel et 48 % de lipides (J, Rozier et P, Durand) alors que dans la consti=

tution du second entrent 20 % de sel et 3 ¥ de lipides,

II.3.~ Données bibliographiques et justification des voies dfétudes,

»

00 o e o s e e s

Les poissons p2chés en début de saison murissent plus vite que

les autres, Dieuzéde et Novella communiquent pour la Méditerrande des

chiffres de 3 mois en début de saison et 6 mois pour les derniéres captmres.

On observe le m2me phénoméne sur la cBte basque,

La frafcheur du poisson, sa composition, son état nutritionnel
sy
influerait’ la durée de maturation, Pour les harengs et les sprats salés
on recherche un taux élevé de matiéres grasses (Voskrensky), tandis que

sur la c8te basque on pense qu'un anchois tros gras nld»it mal,.

of o
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, Tous les saleurs sont unanimes pour affirmer qu'une bonne prassion
doit &trec exercée sur le poisson et que celuiwci doit toujours &tre recouvert

de saunure, ainsi des conditions d'anaérobiose partielle sont recherchées,

La empérature associée & la durée de maturation est un facteur
fondamental, En effet wune température élevée accélére le phénoméne mais peut
aussi provoquer une liquéfaction partielle’de la chair, si elle est appliquée
trop longtempse '

La composition du sel et du poisson de mEme que leur microflore

auraient aussi une influence mais les avis ne sont pas nets a ce sujete

.

Le probléme, quand on aborde l'explication du phénoméne maturation,

a toypurs été de savoir si microorganismes y participent activement.

Pour les produits de type Nuoc-mam les auteurs (Vialard - Goudou,
L. Boez et Guillermim, Safsithi) s'accordent pour attribuer ume partie de
1'ar8me et des qualités du produit f£ini A l'activité microbiemme qui s'y
développe, Mals les avis divergent en ce qui concerne les poissons salés du

type frangais ou scandinave.

Cheftel rapporte les travaux de Lepierre et Mercier Marques qui
ont voulﬁ prouver que des microorganismes ne jouaient aucun r8ie dans ie
produit de type méditerranéen en travaillant dans des conditions stériles de
maturations, Dans ce but ils ont uniquement stérilisé le sel et les récipients,
Les résultats entre les deux lots furent semblables ; le poisson pouvant

"~ apporter des microorganismes,

Par ailleurs certains autewrs scandinaves (Alm, Christensen, Aske
SIK report) ont étudié le probléme en s'intéressant plus spécialement aux

enzymes protéolytiques des viscéres et du muscle ou bien en essayant d& provve

que les microorganismes intervenaient peu, Les Suédois cnt stérilisé le paisso

par irradiation puis ont réinoculés une partie d=s poissons avec des

notables au niveau du produit, imputables selon cux & la dinaturation des
protétnes par le traitement stérilisant, Cependant il faut 8tre trés prudent
quant A l'exploitation de leurs résultats, le terme “maturation” n'impliquant

pas forcément les mfmes transformations du produite Ils 2ntendent peut~3irs

of o
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par maturation lfacquisition d'une certaine tendreté de la chair comparzble

3 celle que l'on recherche pour les viandes,

3.~ Discusion at présentation dg plan de travail,

En fait beaucoup d'auteurs ont adopté la théori mixte qui admet
1%action combinée des enzymes et des_micrdorganismeso Ivanova pense que la
protéoiyse libére des petites molécules favorisant le développement des
bactéries, De m@me Salsithi, Voskrensky, Viallard Gaudon, Periera Galvao et
Aresta Branco, Guillermin et L., Boez, rapport FAO, estiment gue seule une
activité microbienne peut donner aux produits salés ferméntés leur arSme et
leurs qualités particuliéres, Dfautres faits nous ont amenés & rechercher les

résultats d'une activité microbienne,

Les adeptes de la thforie asptique pensent que ltar8me serait

engendré par les acides aminés libres, mais, si ces deraniers participent

seuls ou en association avec des nucléotides & la savewr générale du
produit, leur r8le aromatisant laisse encore des doutes (Jones), De m@me
Salsithi a montré que les éroduits de la réaction de Strecker A partir de

14 acides aminés ne sont pas responsables de ltar8me de la sauce de‘poissan
Jjaponaise et que le r8le des bactéries dans la formation des produits acoma=

tisants est primordial,

Le szl n'est pas un antiseptique et une fermentation spontanée
n'est pas un phénoméne rare, Jusqu®ad ces derniéres années le saucisson sec
~pour lequel 1'influence des microorganismes a été démontrée, n'était pus

ensemencé,
Ce travail est une étude préliminaire qui a pour but esseatiel
d'apporter une meilleure connaissance du produit et de son évolution afin

de mieux orienter les woies de recherches a venir,

Les auteurs qui se sont attachés & l'étude de l'anchois type

francais ont tenté de prouver que les bactéries nfintervenaient pas sans
rechercher une activité microbiennes C'est pourquoi on a essayé de voir =i
des microorgenisnes étaient présents, d'établir leur cowrbe de croissance

et de regrouper les souches repiquées selon des critéres physiologiques liés
a la rmaturatione Sur le plan biochimique on stest intéressd aux constituants
les plus importants clest-d-dire l?eazu, le sel, les lipides et les matiéres

azotées,
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Ilede~ Rés.ultats. .

Ae1e= Etide biochimique,

A, Matériel et ﬁéthodes.
b st

p; - _ '
Les analyses ont é&té faites & partir dvanchois prélevés dans deux

£8ts (A et B) préparés A Saint Jean de Luz e 15 mai 1975 par les soins de

la Coopérative maritime ITSASOKOA. Ils ont &té entreposés dans une cave de
1'ISTFM A une température variant entre 18°5 et 21°5 (photos 3 et 4),

L'anchois utihsé étalt d'excellente qualité d'un moule moyen de
44 au kile. En fazt, le lot de pozsson ntétait pas homogéne car a cfté de

poissons de 2 et 3 ans on trouvalt des individus d'un an, petits et légérement

transparents.

On a exercé wme Fforte pression (80 kg) pendant les 15 premiers
jours, mais dés que 1a saumure a été formée on nta gardé qu'un poids de 20 kg
pendant toute la durée de la fat&;EEZSE\(19 semalnes)o ﬂ

Les prises dV¥essal &tadent faites 2 intervalles réguliers de
15 jours. La couche superficielle était touiowrs dégagée et seul le poisson
intact était prélevé. La sawwre était ensuite homogénéIsie et prélevée & son

tour.

3 3

Afin de limiter oau maximum les conséquences de variations possidle

de compo_szt‘on dtun individu a ltautre, les échantillons étaient assez imp

tants, de 500 & 1 000 g de poisson et 200 a 300 ml de sawture,

La saumure était filtrée sur filtre ordinaire {purieux n® 120) et
le poisson essuyé rapidement afin d?enlever iles gouttes de spumure et les
cristaux de sel adhérents, Ils étaient ensuite broyés jusouba obtention dhune
p3te homogene, dont on pesait immédiatement 40 ¢ auxquels on ajoutait 100 =c
dleau distillée et 50 cc dtacids trichloracétiqus & 20 %, Le tout était broyd
et homogénélsé puis £iltré sur filtre papier (Durieux n® 120). Le défécat, i:

ey

saunure ¢t la pAte de poisson é&taiznt entrepcsds a 0° « 4 4°C entre chague

analyse,
Les analyses chimiques effectuées dtaient les cuwivantes ¢
« Sur le poisgon par tous las prélévements
- dosage de 1'eau
=~ dosage des chlorures

- dosage de l'azote total, ./’
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o SUr ;e défécat pour tous les prélédvements s
- dOsagg'de l'azote non protéIque
- dosage de 1'azote aminé
o Sur le défécat une fois sur deux
- dosage de l'azote volatil total
: —'dQSage des amines tertiaires volatiles
. sur la saumure filtfe 3 ’
~ dosage de 1l'azote total (pour tous les prélévements)
- dosage des chlorures (une fois sur deux) '
- dosage de 1l'azote volatil (une fois sur aeux)

- dosage des amines tertiaires volatlles (une fois sur dev

"On a gjouté a ces analyses le dosage des graisses de la chair du
poisson en début et en £in de maturation et'la mesure du pH de la chair et

de la saumure,

‘Toutes les méthodes dv¥aralyse seront exposées en annexes.

B e RésultatSQ

S

Te= Taux d®hiumidité de sel dens la chaire.

Lors du salage deux courants de matildre en sens inverse se forment
1'un d'eau et de produits dissous du poisson vers llextérieur et 1l'autre
de sel, desc cristaux de sel vers les tissus, Au début de la diffusion dleau
est beaucoup plus‘rapide que la pénétration du sel ét starrte Leauvcoup pius
t6t (Voskensky). A des salages & fortes concentrations tel qus ceiui pratiqué
_sur ltanchois, les protéfnes du muscle se contraét&nt, la trame masculaire
devient plus dense et la chair plus dure (Voskensky, FoRe. Dl Valle et
JeRe Nickerson), En effet les ions Cl~ et Na¥ trés ®avides" d'eau se solvaten:
avec 1l%cau d’hydratation des protéfnes qui coagulent (F,R. Del Valle et
JeRs Nickerson), ainsi 1l'eau liée se transforme en 2z libre sous forme d'une

solution saline concentrée,.

Ces.phénoménes sont tras xapides avec lfancheis car le poisgcn,est‘ﬁ
petit. La concentration en sel des tissus attint vite unmlier (24 d) et sty
maintient tout eu long de la maturation (fige 2.)e L’équilibre ast atteint
quand tout mouvement cesse et que la concentraticn en sel du poisson est &gair
A celle de la sawmre (V et FoRe Vo €t Jollo ) Ce £2it se reirouve dans nos
essais, car au troisiéme préllivement la concentration en chlorure de sodium
" des tissus et de la sawnure ont &té respectivement 19,5 % et 19,8 ¥ pour B
et 19,71 % et 18,9 ¥ pour A. Les concentrations doivent Ztre trés volsines de

la concentration maximale pour le produit dans ces conditions dfexpérienct,

o/
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car des cristaux de sel en excés étaient toujours présents,
Si 1l'on observe les grapheé donnant le taux dhumidité et celui
de la matidre séche dessalée (M,S.D.) au cours de la maturation (fig. 3) on

constate que lorsque le taux d'humidité diminue celui de M.S.D. augmente et

'que celui du sel reste constant ; donc tout échange de liquide est un

mouvement de sauwnure,

La brusque diminution d'humidité au départ résulte du salage et de
la forte pressicn exercée, entrafnant l'exsudation-d'une partie de la saumure‘
présente dans le tissu musculaire, la remontée qui suit pourrait venir de
1'arr@t du pressage pendant le transport des £Qits et de la diminution de la
charge appliquée pendant l'entreposage & Nantes, En effet, F.R, Del Valle et
JeRe Nickerson ont montré que le volume et le poids d'eau des tissus rapporté:

a la M.SDe sont directement proportionnels,

~La variabilité des résultats d'un prélévement 3 1'autre se retouve:
pour les autres tests mais sera moins marquée, Dans tous les cas 1%hétérogé-

néité des poissons et des couches dans les tonneaux joue un r8le, Mais 14,

la variabilité doit 8tre aggravée par les mouvements de sauwnure du poisson

vers l'extérieur plus ou moins liée & la pression exercée,

2. Evolution de la matiére azotée,

o Deux tests ont été utilisés pour suivre la protéclyse au cours
de la maturation. On a dosé s l'azote non protéfque (NeFP.Ne.) par la méthode
Xjeldahl et ltazote aminé (N.a.) par la méthode de FolineCiocalteu et par
la méthode de SBrensen, La derniére moins précise aura cependant permis la
conversion des résultats exprimés en mg de Tyrosine en mg d*azote afin de

pouvoir ramener cette valeur, comme les autres, a la quantité dlazote total.

Par ailleurs toutes les valeurs ont été calculées par rapport a
la mati¢re hunide (MoH.) et par rapport 3 la matidre séche dessalée (MeS4Do)
(fig. 4 et 5), |

Si le taux d'azote total ne varie pas, ceux de l'azote non prot2ic

et de l'azote aaniné augmentent dans de fortes proportions au fur et A mesure

de la maturatione

Le départ des deux courbes peut &tre expliqué de la fagon suivante
- la forte teneur, juste aprés le débarquement du poisson, en Hele

et la teneur relativement faible en acides aminés proviendrait Cun début

i
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de protéolyse avec formation de peptides plut8t que d'acides aminés,
~ la pression exercée sur le pcisson apris 24 heures aura
entrafnéﬁ une partie de la saunure interne des tissus avec les produits qui
y étéient solubilisés notamment les peptides, d'od la brusque diminution
du NePoNo

‘ Toutefois on remarqué que la protéolyse esf fortement freinée

pai le salage,qutlle est importante en début de maturation et gulensuite elle.
suit uné évolution presque linéaire, En effet, VOSiensky rapporte que si le
taux de sel dépasse 15 % 1taction des cathepsines s?effondre et que les
enzymes du tractus digestif ont wune activité qui décroft de 30 % moins vite
que celle des cathepsines, Alm constate pour sa part que l'extractibilité

du ces dernidres est optimale & une concentration de chlorure de sodiuwm 2 ¥
(10°7 B) (dans 1'anchois la saumure est & 25°B) mais que 1'activité rési-
duelle n'est que de 10 %, '

Le manque de régularité des courbes s'explique bien sfir par
1'hétérogénéfté de la matiére premilre mais aussi par une augmentation de la
température de trois degrés pendant ies mois d'4té suivie d¥une diminution
apreés le 15 aolte, Néammoins, il ne faudrait pas en exagérer les effets car le
systéme a une certaine inertie thermique, les £f{its étant de taille impertante,

en matiére plastique recouverts d'un disque épais en bois de chéne,

| Si on observe les courbes de NePoN./NoT. et Na/N.T. (£ig. 6 et 7)
~on remarq — que la quantité de peptides formés croft plus vite que celle
d?acides aminés, donc les enzymes seraient plus actives sur les protéfnes

et les polypeptides, Ce fait expliquerait d'ailleurs le ramolissement de

la chair sans liquéfaction, lors de la maturation. Ainsi le "tréillis" de
protéInes contractées provoqué par le salage serait plus l3che et permettrait
l'exsudation de la saumure qui y était empriscnnée, 4ol Lme iégére diminutic:

du taux d*humidité en £in de maturation (fig. 3)=

Azote volatile.

La quantité dtazote volatil dosé par la méthode de microdiffusion -
de Conway zugmente linéairement avec le temps (fig. 8) mais reste peu

importante,

Cet azote serait susceptible de provenir soit d'une décarboxylatic
soit dune désamination d'acides eminés par des microorganismes (Viallard -
Goudou) avec formation dans le premier cas dianine et dans le second

dfammoniaque,

of
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La proportion d’amines-tertiaires surtout représentée dans le
cas du poisson par la triméthylamine reste assez faible, Dans le poisson
fais non salé, celle-ci, produite par des microorgenismes putréfiants, est
un indice d'altération (Fe SOUDAN). Le sel bloque la putréfaction en détruisa
les agents microbiens et en inactivant leurs enzymes, Par ailleurs pour les
sauces de poissons asiatiques un rapport azotz ammoniacal swr azote aminé
faible est un indice de bonne qualité car l'ammoniaque engendré en trop
grande Quantité serait ltindice d'une contamination par des bactéries de

putréfaction (Rapport FeAeO)e

; _Dans notre cas, des bactéries fermentaires ont été isolées, la
faible augmentation de l'azote wolatil pouwrrait €tre imputable & leur

activité,

- pH.
Le pH diminue trés doucement de 5,64 A 5,5 pour le £4t A et de

5+64 4 5,45 pour B.

La forte concentration en chlorure de sodium du milieu influe sur
~la mesure du pH, mais les mesures ont toutes été effectuées dans les mBmes
conditionse On peut donc conclure que l'acidité du milieu augmentz sensi-

blement,

- Taux de matidres grassesSe ,
Ltévolution de la quantité de graisses dans la chair est en

rapport avec celle du taux d*humidité, La figure 9 nous persmet de noter un
fait intéressant s ltexsudation d'eau se fait beaucoup plus vite que celie
des graisses qui nlatteint le palier minimwa qu'au bout d'wn mois d'entrepésa
En £in de maturation le taux des lipides remonte légérement, fait qui diécculs

de la diminution de 1*humidité de la chair.

Analyse de la sawnure,

La sawnure &tzait filtrée avant les tests, Seules les molécules

étaient doenc analysées,

Le taux de chlorure de sodiun évolue asctez fortement pendant 1o
premier mois car il passe de 19 % en moyenne & 23,7 %y mais reste stationnai:

et en fin de maturation ce taux atteint 24 %,

Les courbes dlazote total et dlazote aninéd (fig. 10) cont ass0%n

semblables, Il semblerait donc que seules les petites unités peptidiques
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et surtout les acides aminés seraient solubles dans la sauwnure,

Lfallure générale des courbes pourrait donner lieu & deux
explicationse La protéolyse se faisant,dle libérerait des unités de plus
én_plus petites dont la solubilité daens la sawnure est plus facile, De
plus la trame protéfque étant plus ldche les échanges se feraient mieux.et
1'exéudation lente du liquide du poisson entrainerait des petits peptides

et des acides aminés,

Le pH de la saumure diminue de la mfme fagon que celui de la

chair, il passe de 5,7 et 59456

' 4424~ Etude microbidbgique,

Le but de 1l%'étude microbiologique a été de s'assurer de la
présence, de l'importance et de 1l'évolution d'une éventuelle population

bactérienne,

‘Dans le cadre d'un contrfle d'ordre sanitaire on essave de
déceler les microorganismes indiquant une contamination dangereuse pouy
la santé et qui ne ce rencontrent qu'accidentellement dans les denrées
alimentaires. Ils peuvent soit y proliférer, soit y rester & liétat de
vie ralentie quand les conditions de miliew ne leur sont pas favorables,

Par contre, s'il se trouve dans l'anchois salé des micrcorganismes suscepe=

“tibles de jouer un rfle dans la maturation, ils seront parfaite adzptids
~au milieus C'est pourquoi les conditions de ltexpérimentation ont été

choisies de fagon & se rapprocher au maximum des conditions de la maturation.

Ae. Hatériel et méthodes,

1e= Choix du rlieu de culture de basze,

J1 existe dans la littérature unm certain noxbre de milieux

définis pour it'étude de la microflore cu sel et des sawaures,
dans sa thése sur la microflore des saumares

fromagéres c.onstate que les milieux A, B et C donnent des résultats

comparables et qu?ils peuvent Etre employés indifféremments

‘,/0



Milieu A. (GIBBONS)

= Yeast extract Difco

= Protéose « peptone n® 3
- Casamino acids Difco

- K Cl

- Citrate trisodique

-~ Mg 804, 7 Hao

- NaCl soit 50, 100, 150 ou 200 g
- H,0 distillée

PH = 7,0 = 7,2
<+ 20 g d'agar

Autoclavage : 121°C - 15 mn
Filtrer, ajuster &M 7 -~ 7,2
‘ Autoclavage $121°C = 15 mm

Milieu B, (PENSO)

- Beef extract Pifco

- Peptcne , '

- Yeast extract Difco

- Agar

- HZO distillée

PH = 7,2

Autoclavage ¢ 121°C - 15 mn

Milieu C. (Mme VEILLET)

- Yeast extract Difco
= Saccharose

- Tryptone

- KZH PO 4

Mg SO 4 7 H20

NaCl 50, 100, 150, 2C0 g
- Agar

H20 du robinet

PH=7=7,2

Autoclavage ¢ 121°C - 15 mn

Swrpwmwo
QOO

- 17000ml

-t
o o, O
?_' (o B 7o QY c~ T

1 00

O OWwoON
- VI 0 Q@

20 g
1 COO ml
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Dans la composition du milieu de Penso entre un nombre important
de composés complexes d'origine biologique apportant des éléments susceptible
d*8tre indispensables, Il présente en outre ltavantage de ne pas précipiter
pendant l'autoclavage m@me A des concentrations salines élevées, Clest

_ pourquoi nous l'avons choisi,

2.~ Concentration en chlorure de sodium et pH.

, Safsithi rapporte que la concentration optimale en NaCl convenant
a 70 ¥ des bacilles halophiles approche 20 % et que leur pH opfimal se situe
entre 6,5 et 7,5, On a donc ajouté 200 g de sel par litre de milieu et
afin de respecter les conditions du milieu de Penso le pH a été ajusté a
2/7,2. Il se trouve que cette concentration est légérement inférieure a celle
du poisson mais elle reste cependant suffisante s@i'on tient compte de
1%'évaporation qui intervient au cours de la préparation du milieu et des

boites de Pétri.

3.~ Schéma expérimental,

Les prélévements ont été faits & partir des ffits A et B, dans des
pots stériles & lfaide dfinstruments flambés & l%alcool, les é&chantillons

étant ensuite immédiaﬁﬁment entreposés entre 0 et 4+ 4°C,

Lors de chague prise d'essai on pesait dans deux erlens 20 g de

sawnure et 20 g de poisson auxquels on ajoutait respectivement 80 ml d'eau

 physiologique peptonée a 1 %o et salée & 20 %.

Avant de faire les dilutions convenables, la chair était broyée

a l'aide dun broyeur “Ultra tumax®™.

L'ensemencement était fait par étalement de 0,2 ml de chaque
dilution, quatre fois, sur des boites de milieu préalablement séchées, Deux
des boites éfaient mises A incuber en aérobiose et les deux autres en
anaérobiose, celle~ci étant réalisée A lintérieur dz chague boite par le

pyrogallol alcalin (R. Buttiaux, H. Beerens, A. Tacquet),

4o~ Température et durée dlincubation,

Ltanchois ne mflrissant pas & des températures élevées, les
tonneaux sont en général entreposés dans des locaux frais (15 & 20%C Lteté et
un peu moins l'hiver), Certains auteurs étudiant la microfore du sel de mer
et des poissons fermentés ont incubé leurs cudtures a 20°C {SaTsitid) ou
a 25°C (Y. Ishida et T, Fujii)e C'est pourquoi nos boites furent simplement

laissées & la température du laboratoire, ”/.
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La durée d'incubation était fonction de la vitesse de croissance
des bactéries. De plus on a remarqué trés rapidement que les cbuleurs des
colonies évoluaient avec le temps j c?est la raison pour laquelle les
'dénombremeﬁts n'étaient faits qu'a partir du moment od les colonies avaient

acquis une couleur franche,

5.; Isolement et étude des souches,

On a isolé des souches dans le but de connaftre qualitativement

les groupes de bactéries présentes,

Aprés dénombrement, en choisissait dans chaque fype de boite celles
qui présentaient le maximum de colonies différentes bien séparées les unes

des autres,

On repiquéit les colonies représentatives en double sur gélose
inclinée de composition identique a celle du milieu de base. Les bactéries
provenant des boites incubées en anaérobiose étaient par ailleurs ensemencees

dans une gélose profonde régénérée et refroidie a 45°C,

Dés que les cultures étaient suffisgmmeht abondantes on procédait.
4 l'examen des bactéries & l'¢tat frais et, aprds coloration de Gram, La
mobilité pouvait €tre aisément observée, le microscope étant muni d'un
condenseur fond noir.

Le polymorphisme des bactéries halophiles et la difficulté que
présentent certains groupes & prendre la coloration de Gram ont fait que
toutes les souches ont été traitées de fagon identique, De plus il est
intéressant de pouvoir comparer différents caractéres susceptibles d'apporter
un éclaircissement sur ltincidence des bactéries dans le phénoméne de
ltanchoitage. A cet effet, on a tout spécialement recherché la gélatinase,
une lysine et vne arginine décarboxylase, et une phenylalanine desaminase

(oxydative);

Le cheoix des autes tests a présenté certaines difficultés, Les
groupes susceptibles de se trouver dans un milieu hypersalé a des température:
voicines de 20°C appartiennent en majorité asux famnilles des Pseudomenacsas
(Yo Ishida et To Fujii) et despicrococcacens (Iverova, Ye Ishida et T,fuiii,

' Saisithi)o Cl'est ainsi que les tests suivants ont été effectués,
~ type respiratoire,
= mobilité sur gélose molle

- recherche de la catlase et de la cytochrome oxydase;j

of
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~ comportement vis & vis des sucres : oxydaticn et fermentation
du glucose et du lactose (Milieu de Hugh et Leifson),

- réduction des nitrates,

On a fait appel aux techniques usuelles (Mme Veillet 2t K, Buttiau
He Beerens et A, Tacquet) en adjoignant simplement aux divers milieux 15 %

de sél.

Be=— Résultatse

1e= Dénombrementss;

Les couleufs des colonies &taient assez proches les une des
autres, clest pourquoi il a é&té difficile d'en faire un critére de dénombrze
ment pour les différentes espéces, C'est la raison pour laquelle,>dans le
cadre dé cette étude préliminaire nsus ntavons procédé gqufa des dénombrements

globaux (tableau 1),

Toutefois les couleurs nous .agurons permis de faire les isolements

et d'estimer lt'importance relative des groupes.

Le premier prélévement effectud immédiatement azprés la mige en
béril a permis de mettre en évidence llaction sélective du sel vis & vis
de certaines bactéries., Le nombre de microorganismes présents en début de
maturation- est trés faible malgré les diverses manipulations du poisson et

du sel,

Les courbes de croissance (f£ige 11 et 12) sont établies en valeurs
logarithmiques, Il est intéressant de noter qulen début de matwration la
croissance est quasi exponentielle, La phase de latence relativement longue
ﬁrécéde une véritable explosion bactérienne, On n'atteint la phase stationnail
qui: dure en moyenne wm mois qu'au bout de deux mois & deux mois et demi

d'entreposage. Aprés quoi le nombre de bactéries décroft sensiblement,

Cette évoluticon bactérienne est qualitativement semblable A celle
du saucisson sec, bhien que le nombre de microorganismes soit dans notre cas
plus faible (107 2 70°

stationnaire (J. Rozier) ).

cellules/g de saucisson sec en début de phase

2e= Classification des souches (ﬁ)

Les tableaux 2 et 3 résument les résultats obisnus & partir

(ﬁ) Mme Veillet,'R. Buttiaux, He Beerens, A. Tacquet). ”/.
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dtune centaine de souches repiquées,

Corme on 1'a déja signalé plus haut le polymorphisme est trés
courant chez les bactéries halophiles, clest pourquoi les regroupements
ont &té féits A partir des propriétés 5iochimiques de chaque souche, Ainsi,
dans chaque grand groupe on retrouve toutes les morphologies variant entre 1l:

forme bacillaire et la forme cocafde,

Les groubes 1 et 2 constituent la quasi totalité des souches
présentes dans les deux £{its, le groupe 1 étant sensiblement majoritaire,
Les bactéries qui y appartiennent possédent une Cytocnrome-oxydase et sont
en général alcalinisantes cu inextes vis & vis des sucres, faits qui les
rapprocheraient du gensge Pseudomonas, Celles du groupe 2 sont dépourvues
dfoxydase et sont plut8t oxydantes ou inertes ce qui lés apparenteraient

au genre Flavobacterium,

. Le groupe 3 (Microccoques) serait plut8t présent dens le £8t A et:
“constitué de bactérles se rapprochant beaucoup des vibrios marlns, est

exclusivement représenté dans le baril B,

Le groupe 5 réunip les autres genres, entre autres Neisseria,

Cytdphaga.

S8i 1l'on stattache a faire une analyse globale des caractéras
des souches on note que uelles-c1 sont en général peu actives vis 2 vis
des ac1des amlnéa etudles, de la aélat.ne et quelqu3101s des sucres. Par
contre, elles réduisent presque toutes les nitrates en nitrites, certsines
avec production de gaze A part les vibrios qui sont tout & fait anadrobies
et les microccoques qui sont microadrophiles, les autres souches sont toutes
aérobies, Or, le salage important et la forte compressicn des poissons dans

les tonneaux entrainent des conditions d'anaérobiose presque parfaite,

Les pseudomonas dénitrifiants ont la faculté en l'absence
d'oxygéne d'utiliser les nitrates comme accepteur final d'électrons (R, Butti
He Beerens; 4. Tacquet). Cn a effectué un essai en ensemengant 20 souches,
prises au hasard parmi les 1CO étudiées, dans une gélose profcnde nitratie,
Sur toute la longueur de chacun des tubes on a assisté a une prolifération
intense, 1/3 environ produisent des gaz,

La présence de nitrates dans les tonneaux expliquerait non
seulement la prolifération des bactiries adrobies mais aussi le rougissament
de la chair am cours de ltanchoitage, In effat le czucisson sec, la caiwt~1~

fication et la fixation d'oxyde dlazote sur la myoglovine provoque
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le rougissement de la p&3te (J. Rozier),

I1 est fort probable que les nitrates soient présents naturelliemen
dans le milieu, wn litre d’eau de mer renfermant en moyenne 250 ng NOS-
exprimé en azote, mais leur importance, notamment leur éveolution dans le

milieu demanderait A @tre précisée,

4¢3~ Synthéce et conclusions sur la partie expérimentale,

Notre étude en laboratoire a permis de mettre en évidence dans not:
anchois salé les deux phénoménes suivants ¢
= l'existence d'wne activité protéolytique,

-~ l'existence d'une croissance bactérienne,

La protéoiyse est fortement ralenfie'par ltaction du sel en
début de maturation et prend ensuite une allure quasi linéaire compte tenu
des variations de température pendant l*entreposagea De plus on"observe
aucun décrothement de la courbe ni zu moment du "boumP bactérien ni au cours
de la phase stationnaire de croissance des microcrganismess Liactivité
protéolytique serait. vraisemblablement inhérente 2 la matidre premidre et
pourrait Btre notamment imputable aux cafepsines du muscle dun ?oisson NOrmas

lement trés active.

~La croissance microbienne se présente sous une allure cla

mais le nombre des bactéries reste relativement faible., Ce fait pourrait
" éventuellement provenir d'un milieu de dénombrement mal adapté, De plus
le temps de latence important proviendrait du faible nombre de germes au
départ'et aussi de la forte concentration en sel du milieu obligeant las
microorganismes a s‘adapter (Viallard - Goudou}e On peut aussi remarqusr
que la phase exponentielle ne démarre qu'a la fin de l'exsudation des

matiéres grasses,

La diminution de pH et ll'augmentation de l'azote volatil, quoique
assez faibles, permettent dlentrevoir llimportance des dégradaticns princi-
palement au niveau des graisses, des acides gras et des acides aminés qui
seraient susceptibles dtengendrer non seulemeznt des acides carboxylicues
mai§ aussi dlautres composés, notoament d2s carbonyifse Flusgieurs auteuss
cités estiment 4ue la fraction volatile de ces corps est responsable en

grande partie de l'arlne des produize 4 basz de poissons fermentés,

o/o



25

' Ltarfme apparaft brusquement en trois jours ce qui est normal
compte tenu de l1l'effet seuil que présentent beaucoup de composés aromatiques
mais il est essentiel de remarquer que son apparition coincide avec le début

de la phase stationnaire de croissance des bactéries.

Il ne serait donc pas invraisemblable que les qualités organo-
leptiques des produits découlent.de ltactivité protéolytique propre aux
muscles du poisson et que les qualités aromatiques du produit et le rougise-

sement de la chair soient le fait des bactéries.

Ce travail sans avoir la précision d*une étude analytique fine,
nous aura toutefois permis d'approcher shématiquement l'explication du
phénoméne de l'anchoitage et surtout dfouvrir la voie 2 des études ultérieure

plus approfondies,
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IIl.~ Perspectives et propositions
' pour une étude future,

ﬁ°exp1ication d*un phénoméne complexe tel que celui de l'anchoitage
nécessite la dissociation des facteurs qui interviennent, et 1l'étude des core
" rélations entre lesdits factewrs, L'expérience des saleurs et l'examen des
dormées de la bioclogie et de la pfche .contribueront, sans doute, a cerner les
facteurs prioritaires et A déterminer la hiérarchie des investigétions, sans
toutefois négliger les problémes qui pourraient &tre résolus aisément, Ainsi
dans cette troisiéme partie seront considérés tour A tour les &léments 1liés

4 la matidre premidre et ceux concernant les traitements techrnologiques,

III.1.~ Exploitation des données de la biologie et de 15 pBche,

Toutes les données ont &té recueillies par MM, Vincent, Guérault
et Avrilla grd3ce avx missions effectuées sur les bateaux de 1°YISTPM et gr8ce
aux enqu@tes de p@éhee Ces derniéres ont été exploitées avec toutes les
ﬁrécautions requises cér les p8cheurs s'attachent & ne prendre que du gros
poisson commercialement rentable, Par ailleurs les moules sont estimés &
partir de lots non homcgénes, Néanmoins les autesurs ont censtitué des schémas

de cazpture intéressants,

‘Un probléme nouveau relatif A la matiére premidre a surgi il vy a

quelques années avec le d but de la péche de l'ancb01s en Vcndee-nretagwe.

Comme nous ltavons déga 51gnalé celui~ci exige 6 mois a 1 an supplémentaire
pour mlrir. C’est pourquoi lfexploitation des données de la biolegie et de
la p8che apportait sans doute des éclaircissements sur les différances les

plus marquées entre l'anchois "normal® des Landes et celui de Bretagne-~Vendée,

Du point de vue de la p8che la différence entre les deux oxgines est
double, les lieux et les saisons d2 p@che ne cofncidant pas., La frontidrs
géographique est matérialisée par 1l'estuaire de la Gironde, au gud lfancheois
est capturé en avril-mai et juin, tandis qu'au nord il l'est en zotit, septembr

et octobre,

La p%che démarre plus t8t sur la c@te des Landes car le réchauffemer
de l'eau y est plus précoce, A chaqua début d2 csmpagne la prise de gros
poissons de % et 3 ans assure aux plcheurs de gros moules et des lots homogéne
(35 ~ 45 kg)g En mai, la dispersion des tailles s%accentue, les captures

-

luziennes sont elors essentiellenent constitudes de peissons de 1 et 2 onue

o/



Enfin, en Juln les poissons de 1 an fournissent 1a preduction de £in de saison
les moules variant de 45 2 72/kg. '

Plus zu nord, en Vendée-Bretagne le schéma de p8che est moins net
et les captures sont généfalement reprécentées par les classes d'8ges II et
surtout I, L'écart entre les moules suit par contre une évolution inverse de
celle observée A Saint Jean de Luz, Au début de la campagne vendéenne la
dispersion des moules est importante, 50 & 80/kg mais passe de 35 & 50/kg fin
octobre, Cette évolution découlerait de la croissance sur place de poissons -
d'un an. Leur développement reprend trés t8t en avril et se poursuit activemen
tout au long de 1'été alors que la nourriture est abondante., Le poisson
passerait d'une taille de 120 & 125 mm en juin-juillet (moule de 80/kg) & une
taille de 130~140 mm en aoft-septembre et de 150 mm en octobre (moule de 35 a

50/%g) «

Quoique ces chiffres aient été obtenus a partir de poissons formolés
de classes d'@ge homogéne, ils restent intéressants et expliquent en partie
l%évolution des moules £aurnis par les enqutes de p8che bien qutils leur
soient en général inférieurs, En effet a une maprité dtanchois diun an

viendraient s'ajouter des éléments de 2 et mlme 3 ans.

Une légére dispersion des moyennes wvertébrales a pu faire croire qua
l%n avait & faire & deux races d'anchois en Atlantique, En fait on pense

maintenant qa'une méme populatxon se déplacerait durant 1%étéd, 1l'anchois

[«
i

remontant vers le nord au fur et 4 mesure que la température de 1’ au augRen

Les conditions thermigues sont déterminantes pour la famille des
Clupé%dés et les anchois exigent une température seuil (12 & 14°) pour
apparattre sur les lieux de pfche, mais les auteurs nent pu trouver zucune

corrélation précise entre la température de l'eau et la qualité du poisson.

Par ailleurs, ltznchois n'échappe pas a la régle générale et son
état physiologique est étroitement associé & son cycle sexuel, L'observation
des fraydres et l'examen de la composition du poisson au cours de llanuée

compléteront les renseignements fournis par les auteurs,

Au printemps les frayéres restent localisées A la cOte landaise,
tandis qu'en juin~juillet elles s?étendent & tout le secteur du golfe de
Gascogne, Les pontes d'été sont plus longues et moins abondantes que celles
du printemps (S. Arbsult et No Laauix)e On attribue en général le frai
principal A des poissons de 2 et 3 ans A maturité sexuelle précoce et qui

apparaissent les premiers sur les lieux de p2che luziens, alors que la ponte
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d'été semble 8tre le fait de poissons sexuellement plus tardifs, probablement
de ceux qui entament leur deuxiéme &té et qui ont une zone de migration

plus large,

Quant & la composition du poisson aucune étude précise relative A
1l'anchois vendéen ou landais n'a été entreprise, Cependant trois auteurs se
sont penchés sur 1l*évolution de la teneur en matiéres grasses de l'anchois
mais ils ne se sont malheureusement pas intéressés a la m@me espéce, Toutefois

~ leurs résultats permettent d'aborder le probléme,

Références % graisse minimum % graisse maximam
: 3
H :
FRAGA F. (1955) : 13 mars 1954 s 30 décembre 1953
Engraulis Encrasicldius L. H Poids moyen 11,97 H Poids moyen 11,54

Atlantique : % graisses 1,44 : %4 graisses 6,05
‘ s :
= s s
ALTA ACARA (1956) : 14 avril 1954 : 17 jenvier 1954
E. €, ponticus s Poids 3,87 g H - Poids 11,97

Mer Noire

.0

% graisses 12,87

% graisses 5,68

Brand Horst W. (1966) sofit = octobre 1961 février - mai 1962

L]
*0

" E. ringens, Jeﬁys H “Longueuwr 14 - 17 cn s 1dnguéﬁr‘”i4wz“17 """"" crt
Chili H % graisses 1-2% s % graisses 10 «~ 12 %
s 3
Tableax 3.

Quelle que soit llespéce envisagée on note gue la. ten2ur en
matiéres grasses du poisson passe par un maximum aprés la bonne saison et par

wm minimwn juste avant la ponte, Par ailleurs, Brand Horst remarque la

constance du taux de matiére séche dégraissée, ce qui est confirmé par les
chiffres de F, FRAGA, la teneur en protéfnes de l'anchcis atlantique oscillan

entre 20 et 22 % et celles des cendres entre 1,5 et 2 %,

Aprés avoir passé en revue les facteurs susceptibles d'expliguer
1thétérogénédfté de la matiére premiére, il est appsau gue la seuic différence
notable entre les deux oﬁgines\semblait Gtre liée & 1l'&tat physiologique des
individus. En effet l'ancheis luzien plché immédiatenent avant ou oprés la

ponte serait maigre tandis que le vendéen capturé opras la reconstitution

of o
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de ses réserves lipidiques serait bien pius gras.

Les saléurs} par 1és observations empiriques qu”iis sont en mesure
de faire, semblent confirmer no#khypothéses. Si le moule reste important pour
le rendement au salage, il ne sémble’pas avoir un effet déterminant sur la
durée de maturation. En effet, en Vendée il a été p&ché en 1971 du treés gros

poisson de moule inférieur a 40 mais dont la maturation a exigé 18 mois et plu

De plus la m8me année les luziens ayant bénéficié d'une arriére
saison exceptionnelle se sont vu confrontés au m@me probléme, De la m@me
facon, les anchois de Turquie généralement trés gras (ALTA ACARA) demandent

beaucoup de' temps pour mlrir,

Il ne faudrait cependant pas omettre de noter un élément important.
Le poisson p8ché en automne n'est pas exposé, au début de sa maturation,

aux fortes chaleurs estivales susceptibles dfenclancher le mécanisme d’anchoit.
Aussi, avant de commencer toute étude complate, il serait opportun
de stassurer que la différence de comportement observée persiste en préseace

de lots qui ont été exposés a des tempfratures identiques,

III.2.- Plan de travail proposé pour wne étude du “facteur® matiéres premiére,

11 est donc poSsiblé de proposer le schéma expérimental suivent s

‘deux lots de provenance l'un landaise et 1'autre vendéenne seraient mis "au se
a la mBme température, Pendant cet essal il conviendrait de suivre trés
attentivement ¢

-~ la concentration en lipides de la chair, l&s saleurs estiment que
ltanchois ne commence a mlrir qu'au moment ol la plus grande partie de le
graisse a cxsudé, '

protéolytique des viscdres de certains poissons selon les saisons,

- la croissance des microorganismes.

Toutefois il reste essentiel de bien connaftre la composition du

poisson avant tout salage et surtout de bien déterminer les constituants

lipidigques de la matire grasse, car il est apparu oux Salzurs quz Llonchols

dtarridre saison exsudait wne granisse de caractére particulier,
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'III¢3e= Poursuite de 1l'étude de maturation proprement dite,

Lors d'importation d'anchois congelé, les saleurs ont remarqué que
celui~ci présentait un temps de maturation d'une longueur incompatible avec
les exigences technico-économiques de la production., C'est pourquoi il
serait intéressant d'associer un protocole expérimental précédent l'essai de
maturation d'wn lot de poissons congelés, dans le but de vérifier la présence
d'une croissance microbienne, l'action lét_ale du froid sur les bactéries étean
reconnue, La correspondance entré la durée de maturation, la longueuwr de la -
phase de latence des bactéries et l'intemsité de la protéolyse permettrait
de cerner de facon plus précise '

_ ~ 1l'influence de la concentration en acides aminés sur la croissance
bactérienne; | ‘ '

- le r8le des microorganismes dans l'anchoitage.

Dans le cadre d'wne étude plus théoriquevisant & donner une meilleur
explication du phénoméne de maturation il serait envisageable de rechercher
les composés volatiles (carbonyles, acides gras et amines) qui, de l'avis.des

.

es caracteres

(AN

auteurs déja cités seraient primordiaux dans le développement

spécifiques de chacun des produwits carnés fermentés,

Le taux faible de matiéres grasses 2t lYexsudation de celles=-ci 2w
cours du salage ont fait que peu dtauteurs se sont penchés sur les phénoménes
de~lypolyse'et de coupure des acides gras qui ne doivent ras &tre négligeabls

_compte tenu du contexte ionique du produit et de la forte proportion.dlacides .

gras insaturés des lipides du poisson, Ce domaine serait aussi intéréssant
‘a explorer,

. Une expérimentation poussée sur les souches de microorganismes
isolées, seules ou en association, et notamment une étude des preduits de leur
fermentation & partir de macérations de chair dfanchois en relation avec les

recherches précédentes, apporterait sans doute de riches ranseignements sur

1tanchoitage. De plus la faculté de réduction des nitrates par les bactéries
isoléss mériterait d'&tire apprcfondie dans lfhypothése ol elle joueralit un

r8le dans le rosissement de la chair,.

Ces observations présanteraient en outre ilavantage de déboucher surx

des applications industriellss,



ANNEXE

Méthodes de dosages biochimicques

I. Dosage de l'azote, -

1. Azote total : Méthode de Kjeldahl

On minéralise 2 g de poisson en présence de 20 ml d'acide sulfurlque (d = 1,83
et d'un catalyseur dont la compos1t10n est

¢ sulfate de potassium cristallisé s 256 g
e sulfate mercurique ' 40 ¢
e Selenium en poudre 8 g

La distillation se fait aprés neutralisation avec 8 ml de soude (d = 1,33) et
addition de 5 ml d'hyposulfite de sodum & 40 %. On titre ensuite par l'acide
chlorhydrique 0,7143 N en présence d'acide borique (& 1 ml dtacide chlorhydric
correspond 10 mg d'azote),

2. Azote non protéfque,.

Le principe est le m8me, le catalyseur ayant wne composition différente 3

o sulfate de potassium 100 g
¢ sulfate de fer i0 g
o sulfate de cuivre 59

3. Azote aminé,
a) Méthode de SYrensen (d'aprés J.F. Aldrin, Y, Briand et B. Verger)

A 50 ml de la dilution au 1/@0 de la saumure ou & 25 ml du défécat, pln-é.
dans une fiole jaugée de 100 ml on ajoute 1 ml de phénol phta161nt A 0,5 %,
. 2°g de chlorure de Barym puis respectivement § ml et 8 ml d¥uns solution dz
baryte, saturée dans 1l'dcool méthylique,

On ajuste a 100, on adite et on laisse au repos 30 mne On filire pul
on prélave 2 fois 25 ml pour procéder a 2 titrages. On neuiralise chagque
prélévement au moyen d%acide chlorhydrique N/10, en contr8lant au pimétre ;.
puis - on ajoute 10 ml d¢e formol (ngutrallsp par de lz soude jusqul?d cbtenticn
d'une couleur rose trés legcre) On titre ensuite avec une splution de scude
N/10 jusqu'a obtention de pH 9 Soit n et n® les nombre de millilitres

nécessaires pour les deux prélévements, on a ¢

n+n' .
L 2424 ¢ mg d'azote aminé par millilitre de sawnure

ou
% 103 : mg dfazote aminé pour 100 g de poisson frais,

b) Méthode de Folin-Ciocalteu (TP, de Biochimie ENSAIA 2& année
Mo Metche)

(D

~ Réactif da Folin Ciocalten ¢u commerce (Merck) dilu? 3 foise
~ Ganme étalon § on anéne a 20 nl, 0,5 195 5 2 3 £y 3 3 ml de la solutien
mére de tyrosine a 0,04 %, aver de ltacide chlorhydrique 0,2 U,

~ Dosage ¢ on gméne & 20 ml avec l'acide chlorhydricue 0,2 Ny 1 ml de défécat
On préléve § ml gque 1%on mdlange dans un erlen ovece 10 ml de zowde 0,5 W <t

3 ml de réactif ¢2 Folin, (n mesure la denszité optique & 660 nm enutre
1tintervaile de temps suivant ¢ 9 et 10 rinutes,

.« 8

/o
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. 4, Azote volatil,

Dan§ la chambre centrale d'une cellule de Conway, on place 1 ml de la solution
suivante contenant pour 1 litre :

+ 10 g d'acide borique

+ 200 ml d'alcool

¢ 700 ml dfeau

e« 10 ml d'indicateur mélangé : vert de bromocrésol a 0,033 %
- + rouge de méthyl & 0,066 %

Dans la chambre externe on met 1 ml de défécat, 1,5 ml dtean distillée; on cou
partiellement & 1'aide d*une plaque de verre rodée enduite de vaseline, puis
on ajoute trés rapidement 1 ml de solution saturée de carbonate de potassium.
On ferme hermétiquement,

On incube les cellules, 1 heure a 40*C, Les bases volatiles libérées sont
absorbées par l'acide borique que l'on titre ensuite avec de ltacide chlorhydr
que N/50 & 1l'aide d'une micro-burettes

Pour le dosage des. amines tertiaires volatiles,; on bloque les amines primaires
et secondaires par 0,5 ml de formol neutr alisé,

II¢ Autres dos52gesSe

1, Dogage des chlorures,

Il se fait sur environ 0,5 g de notre produit (soit p ce poids).

On précipite les ions chlorure a ltaide de 50 ml de nitrate dfargent, 3/10,
aprés on minéralise en présence de 20 ml dfune solution szaturée de permenganat
de potassium et de 20 ml d'acide nitrique (d : 1,38)s On améne la soluticn
aprds minéralisation & 150 ml, on filtre et on titre 50 ml du Lfiltrat a liaide
dfune solution de sulfocyenure de potassium & 0,1 ¥ en présence d*1 ml d'une
solution satucrée df'alun de rfer et d'zmmoniuvme

La teneur en chlorure de sodium pour 100 g de produit est 2

(2n -3 2a) 14,613
NepP

'n : nombre de ml de Suifdcyéﬁﬁféwbéur notré échanfillcﬁu"
a : nombre de ml de sulfocyanure pour 25 ml de nitrate dargent 0,1 N

2¢ Dosage des graisses,

On extrait les graisses a l'&ther pendant 8 heures, Le taux est calculé par
pesée, '

3. Dosage de 1'eau,

nickel, 24 heurss a 1l'étuve a 105°C,



BIBLIOCGRAPHIE

(1) ALORIN (J.F.), BRIAND (Y.) et VERGER (B.), (1969) = Etudes sur is
Nuoc-nam de poissons de mer en CSte d'Ivoire Rev, Ele. Med,
Vet. des pays Tropicaux; XXII, (2), pepe. 249-27C.

(2) & M (F.), (1965)

Scandinxvian anchov1e and tidbits. Fish as Focd, ed, G. BORGSTROM,
Academic Press, 3, Pe193.

(3) ALTA ACARA, (1956)
Variation de la teneur en huile de l'anchois. du chlncha“d et du

maquereau en Mer Noires Document Technique n® 23, Hydrobiological
Institut Instanbul, :

(4) ArBAULT {S.) et racroix (W.),(1971, 1974)
Reproduction de l'anchois - Congil Permanent International
pour l'Exploration de 1a Mer, XXVII, 1971, p. 160 et XXIX, 1974,

(5) BOEZ {R.) et GUILLERM {(I.), (1930)
Pouvoir protéclytique de la flore anaérobie de la saumure indo-
chincise (Nuoc-nam), CeRe de 1l'Acad. des Sc., Tome CIII, p. 1054,

(6) BRANDHORST (We), R0OJAS (0.) et SIMPSON (J.G.), (1966)

' Sea_sonal variations of the fat content, solids vield and cond1~
tion factor of the anchoveta (Engraulis ringens, Jenyns) in Chile
Fisheries Development Institute, Santiago de Chile (14/7/1566).

(7) BUrrIaux (R.), BERRGENS (H.) et TACQUET (A.), (1974)
Manuel de Techniques Bactériologiques, 4éme éd., Flammarion &d.,
Paris, 700 p.

(8) cHEFTEL (H.), (1965)
The processing of the anchovy Engraulis encrasicholus L.
Fish as Food éd. G.Borgstrom, Academic Press, Hew-York
T Ee.

(9) EL VALLE (F.R.) et WICKERSON (J.T.R.), (1957)
Studies cn sulting and drying fishe J. Fod.Sci. 1967, 32, peo 173

(10) p1EUzEIDE (R.) et Noveira (M.), (1942)

’ Essai sur la technique d=g calaisons de poissons
Ducuments et Renseignements Agricoles, Pull. n® 80 du Typo~Litho
et Jeo Carbonel éd., - Alger, 216 p.

(11) Fehs0., (1971)
Rapport sur les p8ches n® 100

(12) Fraga (4.), (1955)

Variacidn esta cional de la composition quimica dz la anchoa
(Engraulis encrasichclus). Investigacion pesquera 1955, 2,
Pe 21314

oooo/



(13)

(14)

(15)

(16)
(17)
(18)
‘(19)
(20)
(21)
(22)

(23)

(24)

GIBBONS (N.E.), (1937)
Fish Res. Bd. PPOQ. Repo Atlo Sto, 22 PP 7*10
Analyse in Rev. Trave Inst. Péches Maritimes, Fas.2, 19, P.143.

GUERAULT (D.), VINCEWT (A.), et AVRILLA (J.L.)
Péche de la Sardine et de 1l'Anchois sur les Cétes Atlanthuns
Francaises.
Conseil International pour 1'Exploitation de la Mer
-vol, XXVIII, 1973, pe. 195 '
-vole XXIX, 1974, p. 156
-vol. XXX, 1975, pe 163

GUILLERM (J.)
Explication scientifique d'un phénoméne emplrlque, la production du
Nuoc-nam. Extrait des Transactiong of the aigh Congress of the
Far eartern Association of Tropical Medicine, I, p. 122-132,

ISHIDA (Y.) et FuJgiI (1.), (1969)
Isolation of Halophilic ana Holotolerant Bacteria from Solar
Salte Bull. Jap. Soce Scient, Fish, 36, (4), 1970 pp.391-401.

1vanova (s.I.), (1958)
The effect of storage temperature on the development of micro
flecra in preserves of Baltic Sprats, VNIRO, Vol.: XXXV,
1958, pp.185-191,

JONES (NeR.), (1966)
Fish Flavord. In Chemistry and Phys:iclogv of Flavors, ede H.We
Schultz, E.A. Day and L. ¥ LIBBEY, Avi Publisching Co.,Conn.
Eg’Uo, Po167t

METCHE (1972)
Travaux Pratiques de Biochimie = E¢NeS.AeaI.A. Nancy.

PEREIRA GALVAO (L.A.) et ARESTA ERANCO
T Contribution a l'itude de 1'Anchoitage
Institut Portugais de Conserves de Poissons

ROZIER (J.), (1969)

. Mecanisme de la maturation du saucisson sec
Rec. Méde Vét., 1969, 145, PPe 609-623,

ROZIER (J.) et Mme DURAND (P.), (1969)
La Fabrication du saucisson sec - Rec. Méd. Vét.: 1969, 145,
PPe 845-858.

SAISITHI (P.), BUNG-ORN XASEMSARN, LIsTON (A.) et pouna (A.M.), (1966)
Microbiolcgy and Chemintry of fermented fishe Jd. ¥d Sci., 31, psiCl

soupal (F.), (1955)
La conservation par le froid des poissons, crustacés et mollusques,
éd, Pailler=s, PARIS.

vesf



-

(25) Mme VEILLET
Cours de Bactériologie Alimentalre, EeNeSeAesIsA., Nancy.

(26) VIALARD»GOUDOU (a.), (1941)
Teneur en bases volatiles et en acides volatiles de la saumre
Indochinoise (Nuoc-nam)
Reve Méd. Frange d'Extréme Orient, XIX, pp. 1061-1071

(27) vIALARD-GOUDOU (A.), (1942)
Etude chimique de la saumure 1ndoch1noise "Ruoc-nam™, Rev. Méd,
Fren¢. d'Extréme Orient, 1942, XX, pp. 960-963.

"(28) VOSKRESENSKY (W.a.), (1965)
Salting of Herring. Fish as Feod, ed. Borgstrom, Academic press, -
New-York, 3, p. 107




Ce

ERRATUM

Lire VOKRESENSXY au lieu de VOKRENSKY

Lire VIALARD ~ GOUDOU au Lieu de VIALLARD - GOUDOU.






