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INTRODUCTION. 

Nous connaissons tous le filet dt anchois qui décore salades et 

pizzas et qui en rehausse agréablement le gont. Ce filet provient d'anchois 

salés et mûris. Les méthodes de salage peuvent @tre quelque peu différentes, 

mais le principe de base reste le m@me. Le poisson est salé à 25 - 30 %, ét@: 

éviscéré, embarillé en couches alternées avec du sel, puis mis sous presse 

pendant 4 à 18 mois afin qu'il mûrisse. Cette maturation est nécessaire 

car elle' confère au produit des qualités organoleptiques (un gont,une 

.flaveur et un .fumet) sans .lesquelles le poisson ntest pasnanchoi'té lt • 

La pratique du salage comme moyen de conservation de denrées 

périssables telles que le poisson remonte à des temps très anciens (Egypte 

ancienne et Grèce antique). Mais les hommes se sont vite rendu compte que 

si le sel emp@chait l'altération du produit il lui conférait aussi d.es 

en 

particulier dans tout le Bassin Héditerranéen sous forme de produits 

divers (sauces, poissons salés et séchés, poissons salés fermentés, et-::e •• ). 

Le procédé d'anchoitage est né dans ce contexte. La production 

et la consOLtmation de l'anch0is salé sont restées fort longtemps loc~.isées 

à quelques pays ou régions tels que l'Italie t lIEspagrJ.e, l'Algér~ie ou~lc~~ 

Sud de la France. 

Ces dernières années elles ont connu, nota.'Ument en France, une 

vague croissante. Pour faire face à cette dema~de supplémentaire It::s Ft~cheurs 

vendéens et bretons se sont mis à capturer l'anchoi3 jusqultalors délai~sê 

dans leurs régions. Mais celui-ci mQrit ~rès lentement et la cor~rontation 

des saleurs avec ces problèmes nouveaux a révélé que le phénc>mt!tle e,st très 

mal élucidé. 

C'est pourquoi cette étude préliminaire aura comme but esscnti~l de 

situer le problème sous ses différents aspects. Ainsi la première partie 

du rapport présentera le contexte!:;oc.io-économiq','l,e du marché de l' 2..!!c.'-lois, 

deuxièrr.e partie sera consacrée à l'exposé du travail lie laboratoire 

concernant la maturation proprement di te ct la troisième à la $~lnthèse des 

données bibliographiques :;ur l~ biologie du poisson et de;; rézul~;~ts o'b:;C:ï!1S 

au laborato~rc afin de mieu..x cernez' les problèmes po!:és par la vari()bilit·~ 
<. 

de la matière première. 
J 



2. 

1.- Contexte des deux marchés àe l'anchois 
celui de la matière première et celui de la salaison 

1.1.- Marché de la salaison. 

Depuis Ul''le quinzaine d'années s'est af.firmé un marché potentiel de 

l'anchois au lli veau de la consommation du produit .fini et ce pour di verses 

raisons. 

Le pourcentage d'étrangers d'origine méditerranéenne et le 

nombre de rapatriés d'Afrique du Nord ont augmenté dan~ de Eortes proportions 

Ayant bien s1lr gardé leurs habi tudes alimentaires, ils sont consommateurs 

d'anchois salés. 

Par ~illeurs, l'élévation générale du niveau de vie en Europe et 

le mélange de populations se sont accompagnés d'un engouement certain pour 

les cuisines étrangères ou exotiques. On mange donc assez Eacilement pizzas, 

salades méditerranéennes, toasts ou sandwichs. Dans tous ces mets on ajoute 

volontiers quelques Eilets d'anchois. 

Les p@cheurs ont donc été encouragés par les saleu1:"s qui impOrtcien 

du poisson pour satisfaire la demande, à accrottre leurs captures d'aYlchois.· 

1.2.- Le marché de la matière première. 

Le développement du marché de l'anchois siest produ-l.taloI'sq.ue 

la crise de la p@che sardinière s'accentuait (apports en baisse, taille du 

poisson trop importante et bas prix). En Hédi tel"ranée la crise s'test 

trouvée plus ou moins résolue par un équilibre entre les captures tradi ticn­

nelles de sardines et d'anchois; mais en Vendée - Bretagne elle devait 

amener les p~cheurs à rechercher comme appoint l'anchois qui lors des temps 

prospères de la sardine était délaissé. 

Plus réce~ment, c'est-à-dire depuis un an, la situation du marché 

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

t.m poisson saisonnier qui doit satisfaire à des normes de taille (moule 

au dessus de 50 - 55 poissons au kilO) et qui n'a qu'un seul débouché indus­

triel : le salage~ Pend~~t l'été 1974 une crise a éclaté dW1s les ports de 

La Turballe et è-e Saint Gilles Croix de Vie. Des tonil.CS d' ~~choi$ ont été 

répandues sur la chaussée. Les p~cheurs ont subi 1 te.ffondre..'nent des prix 
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et le poisson trop petit a été refusé. De plus, les saleurs se sont 

déclarés fort mécontents de l'anchois vendéen qui ne mOrit qu'au bout 

de 15 mois et de ce fait le~ oblige à une immobilisation de capita~~ 

difficile à supporter (les conditions de crédits étaient désastreuses à 

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 Lu~. Les saleurs refusaient 

d'acheter un poisson d'excellente qualité parce que leurs~ocks de l'année 

précédente .n t avaient pas été écoulés et que le crédit étai t cher. Il a 

.fallu l'intervention des syndicats, des banques et du Crédit maritime pour 

que les p@cheurs puissent vendre leur p@che. 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 saison. 

Les entreprises de salaison importante susceptibles d'avoir une 

influence directe sur le marché sont peu nombreuses 

èt les fluctuations de leur production sont liées aux captures de poisson 

au niveau national. Comme nous le montre la figure If la campagne 1974 

a été bonne avec 7 586 tonnes. Les importations ont dépassé 6 000 tonnes 

pendan t la m~e pérj:ode. 

Dans ce contexte, plus grave encore semble avoir été l'impact sur 

la profession d'une mévente des produits .finis. Cette mévente a été imputée 

pour une large part àla mise en application d'un nouveau texte-sur le-g­

conditions de vente des semi-conserves (arr~té du 4.10.73 règlem:-nta:nt J.e~ 

conditions d'hygiène applicables dans les lieux de vente au détail.des 

produits de la mer). 

Les.professionnels ont ~~ dans l'obligation d'exposer à la vente 

leurs produ~ts en meubles réfrigérés (température inférieure à + 15~) une 

cause de per~~bation des habitudes des ménagères et l'explication pri~cipale 

de la mévente. 

La diminution des ventes viendrait aussi d'une ~onfusion possible 

des consommateurs entre la date de Îabrica~ion et la date limite de vente. 

Les saleurs ont donc des difficultés à écouler lcttrs stocks. 

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

@tre trouvées aux prob"lèm!::!i: l>.)sés. 

.j. 



Ainsi, une meilleure connaissance du phénomène de maturation 

améliorerait lescondition~ technologiques du salage. Les saleurs sOuhai-
\ 

teraient pouvoir utiliser du poisson congelé afin de mieux organiser la 

rotation de leurs équipes de travail. De plus, une accélération de la 

maturation abaisserait le cont 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 corfullercial, l'information publicitaire du pUbl:lc 

augmenterait certainement la vente des crèmes et beurres préparés à partir 

de petits anchois impropres à-la mise en Eilet et celle des autres formes 

de produits f'inis. Aussi, en apportant des solutions aux problèmes des 

saleurs on permettrait aux pecheurs de conserver et d'élargir leur marché. 



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

Le travail entrepris dans les laboratoires de l'ISTPH était donc 

motivé par l'actualité et l'importance du problème. Rapidement il s'est 

avéré que le sujet avait donné lieu à peu d'investigations antérieures et 

que le salage se faisait avant tout empiriquement, les méthodes étant 

transmises de génération en génération. 

Une enqu~te' auprès des saleurs de Saint Jean de Luz et l'essai 
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de 1111. R. Dieuzeide et M. Novella sur "la technique des salaisons de poissons t1 

nous ont permis de rassembler les données empiriques de base indispensables 

pour comparer notre produit 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 maturation. 

1.- ~~?r:~~~~~. 

a) Le Poisson. 
========= 

La seule espèce (1) utilisée dans la fabrication de l'auchois 

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

à migrations restreintès. Son grégarisme s'accentue surtout lors de la 

reproduction fi 

L t anchois, poisson au corps allongé à section traxlsversale 

arrondie a -le dos bleu et le ventre argentéG Il vit en gén.éral 3 ~J1S et 

peut atteindre une taille maximale de 20 cm. Il mesure en moyenne 10 cm à 

un a.l'l, 15 on à deu.x ans et 18 cm à trois ans CD. Guâraul t e·t J ~Lo Avrill~)., 

Cemme beaucoup de poissons, If a."lchois a une bio2.ogie étroitement 

liée à la physiologie de sa reproduction. Il se nourrit essentiellement de 

zooplancton, oeufs de poissons et copépodes. De mai à octobre, quand le 

plancton est le plus abondant l'anchois a une croissance importante acco~pa~l~ 

d tune accumulation de réservés graisseuses. La teneur en matières g·rasst'=s 

du poisson est maximale en autorr.ne (Fraya, 1955 ; tablea1.s..:5 ). !.vec le;; 

premiers froids le Foisson disparai t dans le.? eaux profO!:.ces. Ses !'ése!"ve~ 

graisscu!;CS lui permettront une hibern~tio"t1. duns des condi tions n'.l.tri ti.:n;.cll:­

défavorables et l'él~toration des produit~ nexuels. 

(1) Depuis un certain nombre d'années et du fait des importations d'a~t:res 
espèces d'anc...'-1oi: ont I~té tl'ovaill{;::!s en Fr·aYlc(; (I: .. D . .:""lchclt:.l ::,:r'o'v'ETult 
'0' Ar$entine par Gxempl(~). 
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Dès le premier.réchauffe~ent printanier le poisson sexuellement 

m\lr se· rapproche des eStes et de la sur.face, en bancs, pour Eraye.r. Quand 

la température dépasse le rninimum de 14,5°C il eom:nence à pondre (S. Arbaul t 

et N. Lacroix). 

La durée et la période de fraie sont variables selon les lieux 

géographiques et eo!ncident à peu.près avec la saison de p~che sauf en 

Vendée et Bretagne où l'on capture l'anchois bien après la ponte. Sur la 

eSte atlantique il pond de mai à juillet, la ponte du printemps étant court~ 

et bien plus abondante que celle de l'été (S. Arbault et N. LacrOix). En 

Médi terranée la période' de fraie s'échelonne d' avril à ·aotlt. Dans tous les 

cas les conditions de températ~~es sont primordiales pour le développement 

des oeufs et la croissance des larves. 

L'anchois est donc èapturé quand il se rass~~ble en banc. En 

Méditerranée, on le peche au lamparo tandis qu'en Atlantique on utilise 

la senne coulissante. A bord, il est entreposé après un salage léger (3 - 5 %: 
dans le vivier destiné à l'app~t vivant pour la pache au thon. 

Pour le débarqu.ement du. poisson, notamment à Saint Jean de Luz, 

on n'utilise plus les caissettes en bois qui demandaient une manutention 

longue et fastidieuse, mais des containers en fibres n:oulées, d tune capaci té 

de 750 à 850 kg. Le poisson est transvasé des viviers aux CU\~S à l'aide 

de gra~des épuisettes (photo ·1). Les containers re~plis sont débarqués au 

moyen d'une grue et une fois sur le quai ils sont pesés puis Q~:xpédiés vel'~S 

les usines de salaisons (photo 2). 

b) Le sel. 
:-...::==== 

On utilise généralement du gros sel pour le salage des poissons, 

un sel trop fin ayant un effet néf aste sur l'évolution des tissus. Pour les 

petits poissons tels que l;a,."'1chois, le sel utilisé est le sel u* 2 (gros 

sel passé da."1S un broyeur à cylindres lisses écartés de 2 IT'Jn (R.D. et H tiN.) fi 

L • in:luence de la composition du $-'.:1 sur l' anchoi tage a i~té p~u 

étudiée, mais les saleurs pensent en sénéral que le sel doit ~tre le plus 

pur possible et exempt de souillures. En France et !lot.3TiJnent dans le Sud, on 

utiline surtout le sel en pl'OVena!1Ce des [3,:ùins du Hidi. 

./. 



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

--

Photo 1. Transfert des anchois 
du vivier dans les containers. 

Photo 2. Hise à terre des cxmtainers. 
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Photo 4. Aspect à l'ouverture. 

Photo 3. Fftts plastiques contenant l'anchois 
!lalé • Entreposage et pressage. 



Composi tion du sel des Salins du Midi. 

"Chlorure de sodium 
Chlorure de magnésium 
Chlorure de calcium 
Chlorure de potassium 
Sulfate de chaux 
Sulfate de magnésie 
Insoluble 
Hu.-nidi té 

2.- Le matériel. 
=========== 

96,52 
0,04 . 
o 
o 
1,11 
o 
0,11 
2,10 

Le salage Einal se .fait dans des fQ.ts de volume variablefj Autrefois 

on utilisait des barils siciliens de 40-50 l ou des bordelaises de 225 l 

en bois de ch@ne, h@tre ou chataignier. Actuellement ces récipients sont 

remplacés par des EQts en matière plastique d'une capacité de 150 ou 250 kg, 

d'une utilisation et d'un entretien bien plus cOlltlnodes. 

Les disques qui permettent le pressage du poisson sont en bois de 

platane, d'un diamètre légèrement inférieur à ce l1.. .. d. de 1 Jouverture des .!:'Ü"ts .. 

La pression est exercée au moyen de gros parpaings. 

3.- Schéma" de fabrication. 
=:=====~============= 

Le schéma suivant présente la techniquF~ de salage en usage dar:s 

les ateliers de Saint Jea."1 de Luz où l'on pratique essentielle~ent le 

salage à sec. Hais il n'est pas de règle générale t car il existe des rr;odes 

de salage en saumure saturée ou mnme des modes mixtes$ 

./-



Lieu 

à bord 

à l'usine 

.­· 

· · 

Opérations 

: Présalage à 3 - 5 % 
: 
: Salage du poisson entier 
: à 25 - 30 % 
: 
• · · • 
: Et@tage, âvisc.ération avec 
: passage éventuel dans une 
: saumure propre. 
: 
: Egouttage - Triage 
: 
: Mise en rftts : salage défi-

· • 

· • 

durée 

: quelques heures 

: 

: 

: 

: : 

Effets But 

Préservation du poisson 

: de quelques jours Pénétration du sel dans la 
: à 1 ou 2 mois : chair t exudation de liquide 
: : o' de constitution et de sang 
: : Formation de saumure. 
: • • 
: quelques heures : 
: 
• • 

: 
• • 

: 
: 
· • 
: 

· • · · : ni tif à 10 - 15 % en couches : de 4 à 18 mois : Anchoitage - maturation 
: alternées ; : 

pois;;on - sel - poisson... : 
: 
: Pression de 20 à 100 kg 
• · 
: Condi tionnemen t au sel, en 
: filet, en beurre ou crème 
: 

· • 
: 
: 

s' 
e 

· · · s 

· • 
· • 
s­• 
: Poisson complètement irnJnergÉ 
: dans la saumure. 

· s 

: 

· · à l 'usine : Entreposage entre '0 et 10·C : 1 an au. plus 
chez le détail1~~t 
ou le grossiste : 

: 
.. · 

: après la date 
: de fabrication 

· · · · 

.. .. 

· · · · 

Toutes ces opérations se .font à la tempt:rature ambia..Y!te, mais 

pour la matvration cc facteur est très important ~ar il en détermine la durée 

Généralement elle sc Îait entre 12 et 20·C. 
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4.- Modi~ications macroscopiques. 
===================~======== 

Lors dt! 1 t anchoi tage deux types de phénomènes ont lieu, l'un 

rapide associé à l'action physico-chimique du salage et du pressage, l'autre 

très lent lié aux transformations biochimiques de la chair. 

Le premier entratne une forte perte d'humidité par élimination d'w 

partie du liquide cellulaire et provoque en outre l'exsudation des graisses. 

L~ chair devient dure et sèche et la raideur du poisson s'accentue. A la 

dégustation, on a une .forte impression de papier mlché et on ne perçoit que. 

le goQt de sel et de poisson cru • 

. Le deuxième phénomène se manifeste très lentement et entrdne un 

rosissemen t de la chair qui s'amorce au ni veau de la colonne vertébrale et 

de la cavité viscérale; le poisson se pliant plus facilement. Le goQt 

et l'areme caractéristiques apparaissent avant que le poisson ne soit complè­

tement mOr, celui-ci devient rose-brun, la chair est très tendte, les 

myotomes se séparent facilement, le poisson se rompt aisêment et le filet 

se détache bien de la colonne vertébrale. A la dégustation la ~~air est 

moelleuse ; le goÛt salé est beaucoup moins accentué, l'arÔme est très Eort 

et on garde une impression de rondeur, le goüt du "cru" ayant complètement 

. disparu. 

II.2.- Différences et analo~ies avec d'autres produits c.arnés salés et 
!ermentés. 

1.- Avec les denrées à base de poissone 3:========================---====== 
Dans les pays nordiques le salage du poisson est très répandu, 

mais les techniques mises en oeuvre dif,fèrent légèrement. Si on laisse de 

c8té le cas de la morue et des autres grands poissons, les espèces utilisées 

consti tuées en majorité de harengs et de sprats, donc plus gras que l' anC'.hois 

sont salés à des degrés divers et entreposées à des températures varia."t).t 

de 0 à 10·C. On leur adjoint éventuelle"llent des épices, des aromates ou 

du sucre (Alm, Voskrensky). 

Les duréez d'entreposage sont variables un certain état de 

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

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

prêtation den trava\~ des cherche~s nordiques doit ~tre Eôite avec prud~nce. 

En Asie du Su.d Est le salage du poisson tient une place esscntiell, 

dans l'économie des pays car il entre dans la .fabrica'tion des sauces du 

type Nuoc-ma.'T\ ou àes pdte~3 de poisson qui .font partie de l t alimcn to.ti.on de 

base des populations locales. 

./0 
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Le poisson utilisé, généralement un mélange de petits clupé!dés, 

est salé à 25 - 30 % environ. La durée d'entreposage qui s'e.f.f'ectue à des 

températures élevées (36- à \44-C) varie avec le degré de liquéfaction désiré 

qui est elle-m@me .fonction de la taille du poisson (rapport F.A.O., Viallard 

Goudou) • 

Par ailleurs il est intéressant de souligner que dans toutes ces 

pratiques le poisson est plus ou JnOins tortement p~.essé et reste toujours 

immergé dans la sawnure. 

2.- Avec le saucisson sec. =======-":::::=======::'.0::= 
Le saucisson sec se fabrique à partir de viande de porc ou de 

boeuf et de gras, salés, broyés plus ou moins .finement et malaxés. La pate 

est introduite dans un boyau perméable ; le saucisson subit ensui te un 

ét\lvi,lge de 1 à 3 jours à a~·~g54tQ~~~JM·).~~~~çhgg~._.~~.1Q .. ~.12!Q.l,.~~ .. g~g~ de 

de~sication-maturation peut aller de 3 semaines à 3 mois (J. Rozier). 

Il est intéressant d'introduire ce type de produi t dans la 

présente étude car c'est l'un des seuls produits carnés termentés qui a 

donné lieu à un grand nombre d'investigations et pour lequel on a démontré 

l'importance des microorganismes. Cesari parle "m@me d'un "fromage de viandet1~ 

La composition du saucisson sec est très diEtérente de celle de l'anchois 

salé mais le contexte hydrique est assez semblable, l'efEet du séchage 

pauvant @tre comparé à l'action du sel. En etEet 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 justitication des voies d'études. 

1.- Observations em~iriques. 
==============-~==:g:== 

Les poissons p~c"és en début de saison nlurissen t plus vi te que 

les autres. Dieuzède et Novella communiquent pour la Médi terralée des 

chiEEres de 3 mois en début de saison et 6 mois pour les dernières cë:l.?tures. 

On observe le m~e phénomène sur la c6te basque. 

La fratche~~ du poisson~ sa composition, son état nutritionnel 
S1fr:r 

influerai t' la durée de mat1.1ration. Pour les harengs et l.es spré1t:~ salés 

on recherdle un taux élevé de matières grasses (Voskrensky), t~1dis que 

sur la cate basque on pense qu 'un anc.'1oi::; tros gras mnri t mal. 

.1· 
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Tous les saleurs sont unanimes pour af.f'irmer qu'une bonne pression 

doit ,@trc exercée sur le poisson et que celui-ci doit toujours être recou.~rt 

de saumure, ainsi des conditions d'anaérobiose partieDe sont recherchées. 

, La -empérature associée à la durée de maturation. est un Ea.cteur 

fondamental. En effet une température élevée accélère le phénom.ène mais peut 

aussi provoquer une liquéfaction partielle de la chair, si elle est appliquée 

trop longtemps. 

La composition du sel et du poisson de Meme ~ue leur microflore 

auraient aussi une influence mais les avis ne sont pas nets à ce sujet. 

2.- Di~férentes théories expliquent le phénomène. 
================ ... ~-======================== 

Le problème, quand on aborde l'explication du phénomène maturation, 

a to~urs été de savoir si microorganismes y participent activement. 

Pour les produits 'de type Nuoc-mam les auteurs (Vial'ard - Goudon, 

L. Boez et Guillermim, Saïsi thi) s'accordent pour attribuer une partie d.e 

l'arSme et des qualités du produit .fini à l' acti vi té microbienne qui s'y 

développe. Mais les avis divergent en ce qui concerne les poissons sales du 

type .français ou scandinave. 

Chef tel rapporte les travaux de Lepierre et Mercier Marques qui 

ont vO,ulu prouver que des microorganismes ne jouaient aucun r~le da:ns le 

produi t de type médi terranéen en travaillant dans des condi tions st6ril~s de 

maturation. Dans ce but ils ont uniquement stérilisé le sel et les récipient!':)9 

Le; résultats entre les deux lots furent semblables ; le p-oisson pouva~t 

apporter des microorganismes. 

Par ailleurs certains auteurs scandinaves (Alm, Christensen, Aske 

SIX: report) ont étudié le problème en s'intéressa"lt plus spécialement ~u:x 

enzymes protéolytiques des viscères ct du muscle ou bien en essay~,t de prouve 

que les microorgani~~es intervenaient peu. Les Suéèois ont stérilisé le ?)i 

par irradiation puis ont réinoculés une part:ie des poi$sons avec des 

microbes venant d'~~chois nonnaux. Ils constatent que l'açtivi~é protéolytique 

dans les deux lots est semblable mais qu'il existe par contre des différences 

notables au niveau du prodtti t, imput~bles s~lon eux à la d~natu.rat:i.on des 

proté!nes par le trai te'1lent stérilisant. Cependa.~t il faut ~tre très prv.dent 

quant à l'exploitation de leurs résultats, le terme Umatu.rationU n'impliquant 

pas forcément les mêmes transformations du produi t. Ils ;;;:11 tenàen t 

.1· 



par maturation l' acquisi tion d'une cer.taine tendreté de la chair comparable 

à celle que l'on'recherche po~~ les viandes. 

a.- D:i.sCl.l$ion et présentation du plan de travail. 
=======~~=======~===============~=========== 

En .fait beaucoup d'auteurs ont adopté la théor~mixte qui admet 

l'action combinée des enzymes et des microorganismes c Ivanova pense que la 

protéolyse libèx-e des peti tes molécu~les .favorisant le développement des 

bactéries. De m&te S~sithi, Voskrensky, Viallard qaudon, Periera Gal,vao et 

Aresta Branco, Guillermin et L. Boez, rapport FAO, estiment que seule 'lm€: 

activité miçrobienne peut donner aux produits salés .fermèntés leur ar8me et 

leurs qualités particulières. D'autres .faits nous ont am.enés à rechercher les 

résultats d'une activité microbienne. 

Les adeptes de la théorie a~tique pensent que l'ar6me serait 

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

seuls ou en association avec des nucléotides à la saveur générale du 

produit, leur rale 'aromatisant laisse encore des doutes (Jones). De même 

Sa!sithi a montré que les produits de la réaction de 5trecker à partir de 

14 acides aminés ne sont pas responsables de l'arame de la sauce de poisson 

japonaise et que le l'SIe des bactéries dans la .formation des pr-odui ts aJ."oma­

tisants est primordial. 

Le sel n'est pas un antiseptique et une Eermentation spontanée 

n'est pas un ph~~omène rare. Jusqu'à ces dernières années le saucisson sec 

pour lequel l'influence des microorganismes a été dé;nontrée, n'étai t p~~.s 

ensemencé. 

Ce travail est une étude préliminaire qui a pour bU.t esse:'ltiel 

d' apporter ~e meilleure connaissance du produi t et de son évolution afin 

de miet~ orienter les YOies de recherches à venir. 

Les auteurs qui se sont attachés à l'étude de l' a.~chois type 

français ont tenté de prouver que les bactéries nI in tervenaien t pas sa.:'"1s 

rechercher une activité microbienne. C'est pourquoi on a essayé de voir si 

des microorgzmismes étaient présents, d ;établir leU!' courqe de croissance 

et de regrouper les SOUdlCS repiquées selon des critères physiol.ogique~ liés 

à la maturation. Sur le plê;..."'} biochimique on s 'est 5_r~ téressé aux CO!lS ti tu an 'tE 

les plus importants c'est-à-dire l'eau, le sel, les lipides et ll,!s matières 

azot{!es. 

.1. 
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II.4.- Résultats. 

4.1.- Etude biochim~~=. 

A~ Matériel et méthodes. ====u:=:a:r:c::========= 
) 

Les analyses ont été Eai tes 

Ents (A et a) préparés à Saint Jean de 

à p~tir d'anchois prélevés dans deux 

Luz le 15 mai 1975 par les soins de 

la Coopérative maritime ITSASOKOA. Ils ont été entreposés dans une cave de 

l'ISTFM à une t€'Jnpérature variant entre 18°5 et 21,-5 (photos 3 et 4). 

L'anchois uti]sé était d'excellente qualité d'un moule ~yen de 

44 au kilo. En Eai t, le lot de poisson n'était pas homogène car à cSté de 

poissons de 2 et 3 ans on trouvait des .individus d'un an, petits et légèrement 

transparents. 

On a exercé une Eorte pression (80 kg) pendant les 15 premiers 

jours, mais dès que la saumure a été Eormée on n'a g~dé qu"un poids de 20 kg 

pendant toute la durée de la ma • .œati~(19 semaines). 
--.:...-.- -_.-,/. 

Les prises d'essai étaient Eai tes à intervalles réguliers de 

15 jours. La couche superficielle était toujours dégagée et seul le poisson 

intact était prélevé. La saw.ure était ensuite hOlllogèné!sée et prélevée à son 

tour. 

Afin de limiter ~u maximum les conséquences de variations possible 

de compo-sition d'un individu à l'autre, les écha~tillor.s étaient assez iwpor 

tants, de 500 à 1 000 g de poisson et 200 à 300 ml de sau:uure. 

La saumure était filtrée sur Eiltre ord.inaire (Dm.ieu.x nG 120) et 

le poisson essuyé rapidement afin d'enlever les gouttes de saumure et les 

cristaux de sel adhérent!>. Ils étaient en5ui te broyés j!lsqu t à obtention d'Ul1C 

pllte homogène, dont on pesait i:l'.médiatcr.1ent 40 g auxquels on <,.joutait 100 ~c 

d'eau disti1lé,~ et 50 cc d',.cide trichlol'acétique il 20 %. Lc tout était hroy~ 

et homogéné1sé puis Eiltré S'.U' .Filtre papier (Purieux n" 120). I.e défécô.t, 1, 

sau~ure et la pate de poisson étaient en.reposés à O~ - + 4·C entre c~aque 

analyse. 

Les analyses chimiques e.ffcctuées étai~!1t les !:uivantes : 

• sur le poisson ~ tous les prélèvements s 

- .<!os;).\Je de l'eau 

dosagc des chlorures 

dosage de l'azote total. .;-



• sur le dUécat pour tous les prélèvements , 

... dosage de l '.azote non pro té! que 

- dosage de l'azote 'aminé 

• sur le dé.f'écat une .fois sur deux : 

- dosage de l'azote volatil total 

-"dosage des amines tertiaires volatiles 

• sur la saumure .fil tré~ : 

- dosage de l'azote ~otal (pour tous les prélèvements) 

... dosage des chloTm'es (u.?!].e fois sur deux) . 

- dosage de l'azote volatil (une Eois sur deux) 

- dosage des amines tertiaires volatiles (une fois sur deL 

On a é\iouté à ces analyses le dosage des graisses de la chair du 

poisson en début et en Ein de maturation et'la mesure du pH de la chai~ et 

de la saumure. 

Toutes les méthodes <!tanaly!fe ~sëront ëxposeès'~en~~annexe~'" 

B 0 Résultats. 
======== 

1.- Taux d'ht.mt,idité de ,set.f!.ans la. chair. 

Lors du salage deux courants de matière ell sens inverse se f.oX'luent 

l'un d'eau et de produits dissous du poisson vers l'extérieur et l'autre 

de sel, des cristaux de sel vers les tissus. Al.! début de la dü'.fusion d'eau 

est beauc.oup plus rapide que la pénétration du sel et s' aT'~te be,auc:.oup plus 

t5t (Voskens1cy). A des salages à .fortes concc::'ltl"ations tel. que celui p!'a'ciqu~ 

. sur l'anchois, les proté!nes du muscle se contractent, la tra.~e Im.::.sculaire 

devient pl1lS dense et la chair plus dure (Vo.s}:en!~ky., F oR. Del Valle et 

J .R. Nickerson). En e.f'fet les ions CI- et Na+ très ~avides" d'eau se solvaten'; 

avec lOeau d 'hydratation des proté!nes qui coag-ûlent (F .R. Del Valle et 

J .R. Nickerson), ainsi l'eau liée se transforme en eau libre sous forn.e. d ~une 

solution saline concentrée. " 

Ces phénor.tènes sont très l"apides ,rtree l ~ ~~chois car le poisson .e:;t 

t . t L . t . l .:Je C'! t' t .... : - . t ....... , . (,.." lI'\ ,.-.:." ,,:::' *~ pe J.. a concen'tra 1021 en se \..'. .~ l.SSUS a ..:..lIl 1. V~ e u.:'1 ~ler "'~'1 41.) ~ 10 ~ ... " 

maintient tout au long de la matt~ation (2ig e 2.). Ilté~~ilibre est atte~nt 

quand toutm.ouvement ces~e et que la concentra-cion en sel du poi350n est égal/: 

à celle de la saVJrr'.ll"e (V et F.,F.. V", t;t .J.R~ :")0 Ce .f2it S~: r~tro·'.1ve c:.:~r.s ~:o~ 

essais, cal" au troisième prélè:vemcnt la concentration en chlorure de sodi~ 

des tissus et de la saumure ont été respecti"ement 19,5 % et 19,8 % pour B 

et 19,1 % ct 18,8 % pour A. Le!.i c!JtJcentrations doivent être très v(,i!iin~::s de 

la concentration ·maximale pour le produit dZ{l'ls ces candi tio~s d 'e;(périence t 

./ .. 
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car des cristaux de sel en excès êtaient toujours présents. 

Si l'on observe les graphes donnant le taux d'humidité et celui 

de la matière sèche dessalée (M.S.D.) au cours de la ma~ation (Eig. 3) on 

constate q~e lorsque le taux d'humidité diminue celui de MeS.D. augmente et 

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

mouvement de saumUl'e. 

La brusque diminution d'humidité au départ résulte du salage et de 

la lorte pression exercée, entratnant l 'exsudation"d 'une partie de la saumure 

présente dans le tissu. musculaire, la remontée qui suit pourrait venir de 

l'arr@t du ·pressage pend~~t le transport des fÜts et de la diminution de la 

charge appliquée pendant l'entreposage à Nantes. En e.f.fet, F.R. Del Valle et 

J .R. Nickerson ont montré que le volwr.e et le poids d'eau des tissus rapporté: 

à la M.S.D. sont directement proportionnels. 

La variabilité des. résultats d!Jm.préüèv:e1r.ent~àl.!.a\4:tre.sel"ewu:.,e: 

pour "les autres tests mais sera moins marquée. Dans tous les cas l 'hétérogé­

néîté des poissons et des couches dans les tonneaux joue un r61e. Mais là, 

la variabilité doit @tre aggravée par les mouvements de saumure du poisson 

vers l'extérieur plus ou moins liée à la pression exercée. 

2 ... Evolution de la matière azotée. 

Deux tests ont été utiliséspou.~ S11ivrc la protéolyse au COUTS 

de la maturation. On a dosé : l'azote non proté!que (N.F .ll.) par la !t'\éthcd~! 

Xjeldahl et l'az-Ote aminé (N.a.) par la méthode de Folin-Giocalteu et par 

la méthode de S~r~~sen. La dernière moins précise aura cependant permis la 

conversion des ré sul tats exprimés en mg de Tyrosine en mg dt azote afin de 

pouvoir ramener cette valeur, comme les autres, à la quantité d'azote total. 

Par ailleurs toutes les valeurs ont été calculées pal' ra.ppo:rt à 

la matière humide (H.lI.) et par rapport à la matière sèche dessalée (11"S.D.) 

(fig. 4 et 5). 

Si le taux d'azote total ne varie p"s, ceux de l'azote non prot~îç 

et de l'azote ardné augmentent da..'1s de .fortes pl''Oportions a.u .fur et à rtesure 

de la maturation. 

Le départ des deux courbes peut être expliqué de la .façon sui vant:e 

et la teneur rclati Vel4\en t .faible en acides aminés proviendrai t ~ttn début 

./ f) 
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de protéolyse avec formation de peptides plut8t que d'aciàes aminés. 

- la pression exercée sur le poisson après 24 heures ~~a 

entratné1 une partie de la saumure interne des tissus avec les produits qui 

y étaient solubilisés notamment les· peptides, d'où la brusque diminution 

du N.P.N. 

Toutefois on remarque que la protéolyse est Eortement Ereinée 

par le salagetqutile est importante en début de maturation et qu'ensuite elle· 

sui t une évolution presque linéaire. En eE.fet t Voskensky rapporte que si le 

taux de se~ dépasse 15 % l'action des cathepsines steff~ndre et que les 

enzymes du tractus digestif ont Une activité qui décro!t de 30% moins vite 

que celle des ca~epsines. Alm constate pour sa part que l'extractibilité 

40 ces dernières est optimale à une concentration de chlorure de sodium 2 M 

(10-7 B) (dans l'anchois la saumure est à 25-B) mais que l'activité rési­

duelle n'est q\re de 10 %. 

Le manque de régularité des courbes s'explique bien sOr par 

l'hétérogéné!té de la matière première mais aussi par lme augmentation de la 

température de trois degrés pendant les mois d'été suivie d'une dimi..'l1ution 

après le 15 aoÜt. N~aml\oinst il ne .€'audrait pas en exagérer les e.f.ft"!ts ca.~ le 

système a une certaine inertie thermique, les .fîtts étant de taille impcrta.nt~1 

èn matière plast.ique recouverts d'un disque épais en bois àe chêne. 

Si on observe les courbes de NeP.N./N.T. et N~N.T. (rig. 6 et ï) 

on remarque que la quantité de peptides formés crott plus vite que celle 

d'acides runinés, donc les enzymes seraient plus actives sur les proté!~es 

et les polypeptides. Ce Eait expliquerait d'ailleurs le ramoliss~nent de 

la chair sans liquéfaction. lors de la maturation. Ainsi le "trëillisu de 

proté!nez c~ntractées provo<r\1é par le salage serait plus l~c.~e et permettrait 

l'exsudation de la saumUl'e <flli y était emprisonnée, d'où une légère diminut:io! 

du taux d!humidité en fin de ma~Jration (fig. 3). 

Azote volat:!..le 

La quanti té dt azote volatil dosé par la méthode de 1'ticrodil21~ion 

de Convay augmente linéairement avec le temps (fig. S) mais reste peu 

importan te. 

Cet azote serait susceptible d.e provenir soi t d 'une déc.::.x'bo~:cylatic 

soit d'une désamination d'acides ~inés Pal' des microorganismes (Viallard 

Goudou) ~~vec .f'c.n~mation dans le premier cas d' a'nine et dans le second 

d'ammoniaque. 

.j. 
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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 

his non salé, celle-ci, produite par des microorganismes putréfiants, est 

un .indice d'altération (F. SOUDAlf). Le sel bloque la putréfaction cn détruisar 

les agents miCl"obiens et en inactivant le'urs enzymes. Par ailleurs pot.tr les 

sauces de poissons asiatiques un rapport azote ammoniacal sur azote aminé 

f~ble est un indice de bonne ~alité car l'ammoniaque engendré en trop 

grande quantité serait l'indice d'une contamination par des bactéries de 

putréfaction (Rapport F.A.O). 

Dans notre cas, des bactéries .fermelltaires ont été isolé'es t la 

faible augmentation de l'azote volatil pourrait @tre imputable à leur 

activité. 

Le pH diminue très doucement de 5,64 à 5,5 pour leEnt A et de 

5,64 à 5,45 pour B. 

La Eorte concentration en chlorul'e de sodium du milieu in.fl'L-.e Sll: 

la mesure du pH, mais les mesures ont toutes été e.f.fectuées dtms les m~~es 

conditions. On peut donc conclure que l'acidité du milieu auWùent~ sensi~ 

blement. 

-Taux de matières grasses. 

L'évolution de la quanti té de graisses dans la chair est en 

rapport a"~--ec celle du taux d 'humidi té. La. .figure 9 nol.~.S permet de notel'" un 

lait intéressant: l'exsudation d'e~~ se fait beaucoup plus vite que celle 

des· graisses qui n'atteint le palier minim:um qu'au bout d'un mois d'entreposa 

En Ein de maturation le taux des lipides remonte légèrement·, fait qui d.~coule 

de la diminution de l'humidité de la chaire 

Analyse de la saumure • 
..... • QI. 1 .... ~.J.~ ..... 

La saumure était .filtrée avant les tests. Seulez les ~101éculcs 

étaient dOllC analysées. 

I.e taux de \';..~lorure de sodi'L1::'i é"·,rolue D.5tez forte:ncnt pêï:1d.::t'1t l~ 

premier mois C;:JX il passe de 19 % en :noyenne à 23,7 %, mais reste st;itioi1nai! 

et en fin de mabxration ce taux atteint 24 %0 

Les courbes d'azote total et d'azote a;"iné (2ig. 10) ~ont ':-t:;~.;e'Z 

semblables. Il semblerait donc <lue seules les petites uni tés peptidiCllte~ 
1 
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18(1 

et su~tout les acides aminés seraient solubles dans la saumureo 

L'allure générale des courbes pourrait donner lieu à deux 

explications. La protéolyse se faisant,èle libèrerait des uni tés de plus 

en.plus petites dont la solubilité dons la saumure est plus EacileoDe 

plus la trame proté!que étant plus lache les échanges se Eeraient mieu...x et 

l'exsudation lente du liquide du poisson entrdnerait des petits peptides 

et des acides mainés. 

Le pH de la saum.ure diminue de la même .façon que celui de la 

chair, il passe de 5,7 et 5,45~ 

Le but de l'étude microbiologique a été de s'assurer de la 

présence, de l'importance et de l'évolution d'une évent~elle population 

bactérienne. 

Dans le cadre d'un contrBle d Î ordre sa.Yli taire on essaye de 

déceler les microorganismes indiquant une contavnination danger'euse pOUJ:' 

la santé et qui ne se rencontrent qu'accidentellement dan~ les denrées 

alimentaires. Ils peuvent soit y proliférer, soit y rester à l'état de 

vie ralent~e quand les conditions de milieu ne leur sont pas Îavorables. 

Par contre, s'il se trouve dans l'anchois salé des microorganismes suscep­

tibles de jouer \ut r51e dans lamattiration, ils seront par.t;aiterirent~t:i.aaptés 

au ~ilieu. C'est pourquoi les conditions de l'expérimentation ont été 

choisies de façon à se rapprocher au tlaximum des condi tions d(~ J.a mab.:u"ation .• 

A. Hatériel et méthodes. ==================== 
1.- Choix du ~ieu de cultUl~e de base. 

• • • PI 

Il existe dans la littérature un certain no~bre de milieux 

définis pour l'étude de la microflore du ~el et des saumures. 

dans sa thèse sur la microflore des: Sa1l."nures 

fromagères c-onstate que les milieux At B et C donnent des r6s~...tl tats 

co~paraPles et qii'ils peuvent etrc employés incii..ffért!nun~nt. 



Milieu A. (GIBBONS) 

.- Yeast extract Difco 
- Protéose - peptone n· 3 
- Casamino acids Difco 
- :t Cl 
- Citrate trisodique 
- Mg 80

4
, 7 H

2
0 

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

2
0 distillée 

pH - 7,0 - 7,2 
-+ 20 9 d'agar 

Autoclavage : 121·C - 15 mn 
Filtre~, ajuster à IiI 7 - 7,2 

, Au toclavage : 121·C - 15 mn 

Mil.ieu B. (PENSO) 

- Beef extract BiEco 
- Peptone 
- Yeast' extract Difco 
- Agar 
- NaCl 50, 100, 150, 200 g 
- H20 distillée 

pH :: 7,2 
Autoclav~ge : 121·C - 15 mn 

Milieu C. (Hrne VEILLEl') 

- Yeast extract Difco 
- Saccharose 
- Tryptone 
- X2H P04 
- Mg 504 ' 7 H 20 

- NaCl 50, 100, 150, 200 9 
.- Agar 
- H

2
0 du robinet 

pH = 7 - 7,2 
Autoclavage : 121·C - 15 ~~ 

10 9 
5 9 
5 9 
2 9 
3 9 

20 9 

. 1"OOOml 

10 9 
5 9 
5 9 

30 9 

1 000 ml 

2 9 
50 g 
5 9 
0,5 g 

0,1 g 

20 g 
1 cao ml 
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20. 

Dans la composition du milieu de Penso entre un nombre important 

de composés complexes d'origine biologique apportant des éléments susceptible: 

d'@tre indispensables. Il présente en outre l'avantage de ne pas précipiter 

pendant l'autoclavage m!me à des concentrations salines élevées. C'est 

pourquoi nous l'avons choisi. 

2.- 2?~centration en chlorure de sodi~,=t pH. 

Sa!sithi rapporte que la concentration optimale en NaCl convenant 

à 70 % aes bacilles, halophiles approche 20 % et que leur pH optimal se situe 

entre 6,5 et 7,5. On a donc ajouté 200 9 de sel par litre de milieu et 

afin de respecter les conditions du milieu de Penso le pH a été ajusté à 

7/7,2. Il se trouve que cette concentration est légèrement inférieure à celle 

du poisson mais elle reste cependant sufEisante s~ton tient compte de 

l'évaporat~on qui intervient au cours de la préparation du milieu et des 

boites de Pétri. 

3.- Schéma expérimental. . . .. -....... 

Les prélèvemellts, ont été .faits à partir des ftlts A et Bt dans des 

pots stériles à l'aide d' illstruments .flambés à 1 t alcool, les échantillons 

étant ~~suite immédiatement entreposés entre 0 et + 4-C. 

Lors de chaque prise d'essai on pesait dans deux erl~~s 20 g de 

saumure et'20 9 de poisson auxquels on ajoutait respectivement 80 ml ereau 

physiologique peptonée à 1 ~ E!t salée à 20 %. 

Avant de Eaire les dilutions convenables, la chair étë;'i t broyée 

à l'aide d'un broyeur "Ultra tunax". 

L'ensemencement était fait par étalement de 0.2 ml de cllaque 

dilution, quatre .fois, sur des boites de milieu préalablement séché\'es. Deux 

des boites étaient mises à incuber en aérobiose et les deux autres en 

anaérobiose, celle-ci étant réalisée à l'intérieur d~ chaque boi te par le 

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

4.- Tcmnérattrre et dt~ée d'in~ubation • ...... ~.... - --.. ........ ~.-....-.--------..(..... .,..-

L'anC:10is ne mtlrissant pas à des tempér.3.tures ~levées t les 

tonneaux son-t en général entreposés dans des locaux .t'rais (15 à 20"'C l tété et 

un peu moins l'hiver). Certains auteurs étudi~lt la microfore du sel de mer 

et des poissons f{~m.e..'1tés ont incub6 leurs cal t:~l"es à 20~Ç (Sa.Isi thi) ou 

à 25 6 C (Y. Ishid<?- et T. F'ujii). C'est pOUl"quoi nos bai tes .furent .simplel~.en t 

laissées à la tempéra~~e du laboratoire. / 
• • 

vthome
Rectangle 



21. 

La durée d'in~lbation était fonction de la vitesse de croissance 

des bactéries. De plus on a remarqué très rapidement que les c?uleurs des 

colonies évoluaient avec le temps; c 1est la raison pour laquelle les 

dénombrements n'étaient laits qu'à partir du moment où les colonies avaient 

acc;.uis une couleur .franche. 

5.- Isolement et étude des souches. 
• 1 

On a isolé des souches dans le but de conna!tre quali tativernent 

les groupes de bactéries présentes. 

Après dénombrement, en choisissant dans chaque type de boite celle~ 

qui présentaient le maximum de colonies difEérentes bien séparées les unes 

des autres. 

On repiquait les colonies représentatives en double sur gélose 

inclibée de compos~tion identique à celle du milieu de base. Les bactéries 

~rovenant des boites incubées en anaérobiose étaient par ailleurs ens~~encées 

dans une gélose profonde régénérée et refroidie à 45 9 C. 

Dès que les cultures étaient suff'isamment abond.antes on procédai t . 

à l'examen des bactéries à l'état Erais. et, après coloration de Gr~~. La 

mobilité pouvait @tre aisément observée, le microscope étant muni d~~m 

condenseur Eond noir. 

Le polymorphisme des bactéries halophiles et la-difxiculté que 

présentent certains groupes à prendre la coloration de Gram ont fait que 

toutes les souches ont été traitées de façon identique~ De plus il est 

intéressant de pouvoir comparer différents caractères susceptibles d'apporter 

un éclaircissement sur l'incidence des bactéries dans le phénomène de 

l'anchoitagee A cet effet, on a tout spécialement recherché la gélatinase, 

une lysine et une arginine décarboxylase, et une phenylal~"'1ine desam.inase 

(oxydative); 

Le choix des antes tests a présenté certaines di.f.ficultés~ Les 

groupes susceptibles de se trouver dans un milieu hypersaié à des température!" 

voisines de 20"'C appartiennent en majori té ûux fart!.illes des Pseudomona.ceae 

(Y. Ishida et T~ Fuji.i) et deshtcroCOCcëlce~r:;: (IV2.J.:oVU, 'L. Ishii!a.et ~.F':.ljii, 

Sa!sithi)ca C'est ainsi que les tests suivants ont été f.f'.fectuéS e 

•. type respiratoire, 

- mobilité sur gélose molle 

- recherche de la ca'talo.se et de la (.j'tochrome oxydase; 

0/. 



- comportement vis à vis des sucres : oxydation et Eermentation 

du glucose et du lactose (Milieu de Hugh et Leifson), 

- réduction des nitrates. 

On a fait appel aux techniques usuelles (Mme Veillet et R. Buttiau 

H. Beerens et A. Tacquet) en adjoignant simplement au..~ divers milieux 15 % 

de sel. 

B.- Résultats. 
====--=== 

1.- Dénombrements; ___ pO. 1 __ 

Les couleurs des colonies étaient assez proches les une des 

autres, c'est pourquoi il a été difficile d'en .faire un critère de dénombre­

ment pour les di.fférentes espèces. C'est la raison pour laquelle, dans le 

cadre de c~tte étude préliminaire nous n 8avons procédé qu'à des dénombrements 

globaux (tableau 1). 

Toutefois le!'; couleurs nous ·a.u.rons permis de f ~re les isolements 

et d'estimer Itimportance relative des groupes. 

Le premier' prélèvement effectué immédiatement aprè.s la mise en 

baril a permis de mettre en évidence l'action sélective du sel vis à vis 

de certaines bactéries. Le nombre de microorganismes présents en début de 

maturation· est très faible malgré les diverses manipulations du poisson et 

du sel. 

Les courbes de croissan.ce (.fig. 11 et 12) sont établies en va.leurs 

logari thJ1'1iques. Il est intéressant de noter qu'en début de maturation la 

croissance est quasi exponentielle. La phase de lat:ence relativem~"lt longue 

précède une véritable explosion bactérienne. On n' atteint la phase statior.nai 

quI: dure en moyenne un mois qu' au bout de deux mois à deux mois et dem:i. 

d'entreposage. Après quoi le nombre de bactéries décro~t sensiblemente 

Cette évolution bacté:-ienne est quali tati veme;nt sembl~l.ble à celle 

du saucisson sec, bien qu.e le nombre de micro:')rganisn1t~s soi t dal'lS :r..otre cas 

plus .faible (107 à. y03 cellules/ g de saucisson sec en début de phase 

stationnaire (J. Rozier) )~ 

2.- Cl û !.3sification de~ sO';.l.ches (G) 
_____ ~.... • ,...........- .............. 0........-

Les tableaux 2 et 3 résu~ent les ré!~ul tats obtenus à p0.rtir 

(t) } .. nne Veillet, R. Buttiaux, H. Beerens, A. 1'acquet). .j. 



d'~e centaine de souches repiquées. 

Comme on l'a déjà signalé plus haut le pol~orphisme est très 

courant chez les bactéries halophiles, c'est pourquoi les regroupements 

ont été faits à partir des propriétés biochimiques de chaque souche. Ainsi, 

d~lS chaque grand groupe on retrouve toutes les morphologies variant entre lé 

.forme bacillah"e et la lorme co:co!de. 

Les groupes 1 et 2 constituent la quasi totalité des souches 

présentes dans les deux .f!tts, le groupe 1 étant sensiblement majoritaire. 

Les bactér-ies qui y appartiennp..nt possèdent une cytochrome-oxydase et sont 

en général alcalinisantes ou ine:::tes vis à vis des sucres, fai ts qui les 

rapprocheraient du genl'e Pseudomonas~ Celles du groupe 2 sont dépourvue,s 

d'oxydase et sont plut8t oxydantes ou inertes ce qui les apparenteraient 

au ger~e Flavobacterium. 

Le groupe 3 (Microccoques) serait plut8t pl'ésent dans le .fQt A et'" 

, constitué de bactéries se rapprochant bea~.1coup des vibrios marins test 

exclusivement représenté dans le baril B. 

Le groupe 5 réunllles autres genres, entre autres Neisseriat 

Cytophaga. 

Si l'on s'attache à Eaire ~~e analyse globale des caractères 

des souches on n,ote que celles-ci sont en général peu actives 'vis à vis 

des acides aminés étudiés, de la gélatine et quelquefois des sucres~ Par 

contre, elles réduisent presque toutes les ni trates en nitrites. certaines 

avec production de gaz. A peo..rt les vibrion qui sont tout à faï t anaérobies 

et les microccoques qui sont microaérophiles, les autres souches sont toutes 

aérobies. Or, le salage ir.tportant et la .forte compressicn des poi5,sons dnns 

les tonneaux entrainent des conditions d'anaérobiose presque par.fai te. 

Les pseudomonas dénitrifia..'1ts ont la .faculté en l'absence 

d'oxygène d'utiliser les nitrates co~ne accepteur Îinül d'électrons (Re But~i 

H. Beerens, A. Tacquet). On a effectué un essai en enseaenç~t 30 souc~cs, 

prises au hasard parmi les 1CO étudiées, dans une gélose 'profcnde nitratée. 

Sur toute la longueur de chacun des tubes on a ass:is::é à une prolifération 

intenze, 1/3 environ pl"'oduisë!.."1t des saze 

La présence de ni trates dans les tonneaux expli querai t non 

seulement la ,:>rolifél'ation des bact~ries aérobies mais ~ussi le ro~;.!i!;se\r.~nt 

de la chair au cours de lOanchoitaçe. [",1'1 ci.fet le' !::z;.ucisson s:ec, la dÔl'~itri·-

.fication et la .fixation d'oxyde d'azote Sl.lr la myoglobine provoq'ue 
.. j. 



ECHANTILLONS A P 

: 

: B P A S : B S 

-------------------- ----------------:----------------:----------------:--------------
Date 

: Aeo. 
: Ana. : Aeo. : 

Ana. Aeo. Ana. 
: Aeo. Ana. 

: : : : : : __ t _________ : __ .. _ 
--------~~--------~-------~------~~----~~------~------

: 
1 

20: 1 

2 

3 

: 

: 15 mai 

: 

: 29 mai 

. : 

s 

: 

: 

: 

• · 

, 
20: 

t 

1 

541 

t 

: 16 juin :: 2 850: 

· · 
: 

· · : 

- : 

a 

20: 

1 

, 1 

201 20: 

, . 1 

1 

451 

1 

r 

1 

1 600. 

1 

• 
2 200: 14 000. 25 000: 

t : 

: : 

: 

20: 

• 
9621 

• 
1 

3 000. 

: 

: 

1 

20: 

1 

1001 

1 

1 

• 
6001 

: 

1 60C 

3 200. 320 000: 320 (){ 

: 

: 

4 : 12 juillet:35 000 :14 000 :415 000 :300 000 :150 000 :170 000 :4 100000: ,1 7oo0 i 

5 

6 

.7 

8 

· · · · 
: 

· · 
: 

· · 
: 

• · • · 
: 

: : 

: : 

: -31 juillet:17 000 :17 000 :420 000 : 540 000 :230 000 : 170 000 : 1 900000: 3 5000' 

· · 
: 

: 14 aottt 

: 

• · 
: 18 ao'llt 

· · 
· • 
: 25 sept. 

· · 

: : : 

: 
· • 
: 

· · 
: 

: 

: 
· <II 

: 
· .. 
: 

:22 000 :21 000 :154 000 :220 000 :150 000 :180 000 :1 800000: 1 9000 

· · 
· • • • 

· · .: : : 

: 
· · 
: 

:13 000 : 9 000 : 46 000 : 30 000 : 60 000 : 50 000 : 490 000 :. 230 C!-I 

· · 
: 

· • 
: : 

: 

· • 

· • 
• • a 

7 000 : 34 : 6 000: 2 SOO : 5 000: 4 500 : 12 000: 

: · · · . • . 

- Nombre de bactéries par gr~me de produit -

A P : poisson du .fat A 

B P : poisson du .t'nt B 

A S & saUmure du' .fQt A 

B S : saUA-nure du .fÜt B. 

: 

10 C' 
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fig 12:
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Forme 
Groupe 

:: ,: 
:Mob.:Gram:C~t:oxy.:redN: G : 9 
: ::: 
: : : : , : ,: 

B. fins très: ++ 
polymorphes: : 

1 

. .. 
: .. .. 
: ++ : -
: : 
: ++ : 
: ++ : 
Ct .. 
: : 

Gros bacille~ + : -. . 
polymorphes • 

1 . .. , 
+ 

: + 

.. .. 
Coccobacilles + 
polymorphes : 

1 

Coccis 

1 

: + 
: + 
: + 
;;; .. 
: 
: + 
: . • 
: 
: + 
: 

: 
.. .. 
: 
: 
: 
: 
· .. 
· .. 
· · .. · . .. .. 
: 

: 
.. .. 
· · : 
: 

: 

+: +: +: : 
: 
: 

: , , 
: , : : 

: +: +: + 
: : 

: 
.. .. 

: 
: 
: 

: 
: +: +: + :Ga 
: +: +: +: : 

, .. · : 
: ? : 
: . : 
: • .. 
: + : 
: 
.. .. 

.. · : 
: + : 

· · .. .. 
: : 
: + : 
: t 
: + : 
: + : 
: + : 
;;; · · .. 
: + : 
: 
: 
.. · 
· .. 
: 

· • 
: 
: 

+ : 
: 
• · 

1 

+ : + , 
: 

+ : + 
': 

· .. 
+ : + 

• .. 
: 

+ : + 
: 

+ :. + 
+ : + 
+ : + 

;;; .. 
· • 

... : +. 
: 
· • 
: 

+ : + 
: 

.. .. 

: - : · · : 
: - : 

· .. 
, .. -. 

. .. 

: 

:. Ga:. -

· · 
• · · · 

: 

- ~ . .. 

- : 
: 

: 
s L 
: 
: 
: 
1 

: 
: 

: •. 
• 

: 
: 
: 
: 
: 

: La : 
: : 
• • 
: 
: 
: 
: -
: 
• • 

: 
.. .. 
.. .. 
: 
: 
: 
: 

: La : 
: : 
: : 
: : 

· .. 
: : 
: La : 
: : 
: La t 

: La : 
: + : 
;;; .. · . · . 
t La : 
t 
: 
: 
: + 
: 

: 
· • 
: 
: 
: 
: 

Tableau 1. ~ t.. '\. 

RedN 
G 
Ga 
g 
L 
La 
1 

: réduction des nitrates 
: oxydation du glucose 
: alcalinisation du glucose 

fermcntati':.\l1 du glucose 
: oxydation du lactose 
: alcalinisation du lactose 
: fe~entation du lactose 

: : : ; : : 
1 :re~ gel:lys.:arg.:APP:Ue des sOucr. 
:: ::: 
· .. • .. 
:aeo: 

: 
: 

: 
: 
· • 

:aeo: , : 
:aeo: 
:aeo: 
: 
.. • : 
:aeo: 
: 
.. .. : 
:aeo: 
: : 
: : 
:aeo: 
: 
: .: . 

- :aeo: · . • o. 

:aeo: 
:aeo: 
:aeo: 

;;; · 
:aeo: · . .. .' 
: 
• .. 

+ :aeo: - : 

· • 
t. : 

: 

:t : , 
+ - : 
+ : 

,. : 
.. • 
: 
: 

±. : 
: 
: 

+ : 

: 
±. : 

: 
+ • .. 

: + 
++: + 

;;; · 

.. .. 
Ct · , 
: 
: 
: 
: 
• · 
· .. 
: 
: 
.. .. 

': 
· • 

• .. 
: -.. • 
: 
: 
z -

• + .. + ... • 1118 

o 

· • · .. 
· .. 
: 

· · 
++ : 

.. • 
: 
: 
: 
: 
: 
: 
: 
: 
: 
: 
: 
: 
: 
.. • 

• • 
: 

· .. 
.. · : 
• • 
& 

t 
: 
ï 

. .. 
: IIB21/IIB1 t 
: IA23/IA27 
: IIB12/IIA2: 
: lIA20 
: IA25/IA29 
: lIA21 
: Im17/IIA1: 
: lIA24/IA7 . 
.. . 
: lIA22/IA20 
: IB14/IIB25 
: IA28 
: IB12/IB22 
: IA18/IB16 
: IA26/IIA13 
: lIA28 
: 

: lIA25/IIA2ï 
: IA 16/IIA4 
: lIA29/lIA 19 
: L~8/Ia5 
: IIB5 
.. . · . ~ . 

: ± : lIA 16/IIB27 
: 1IB15/1I826 

IID14!IP .. 19 
lA 1 ~/IIB 19 

· · · · · · ; ++: I133 · . · . 
: 

resp tyPe respiratoire : A.A,. (aéM-a.!laérobie), H (microaérophil~) 
l A 
lB 

: souches du fo.t A :::-epiquées 3. pa.rtir des boi tes in(;""tées en (i.~'~robiose 

II A 
II B : 

If B" " 11 

.. A Il " n..'1.~é:robios~ 
U B" 11 U 



Forme 
Groupe 

B • .fins très 
polymorphes 

, ,: 1 

,Mob.zGram:cat:oxy.~redNJ G : g 

: 
: + 
: + 

: 'S : : : 

· · 
· · 

: 
s + 
: ... 

: 
: 

: 
: L 
: 

: 
: 

: 
: 1 
: 

- : 

, ++ : 
: -: 

: ? : 

: + : 
: + : 
: + : 
: : 

: - : - : 
+ : ~ 

: 

: 

· · : : 
. z : · (# 

: 

+ z + & ,- : 

: : 
· · : 

: 
: 
: 

· · : : 
:re~ gel.: lys.: arg. :APP: N- des soue 
: : : 

:aeo: 
:aeo: 
:aeo: 
:aeo: ±. 
• . - : 

: 

: + 
: 
: 
· · 
: 

· • · • · • · • .. · 

: 

· · 
: 

: .. : 
lB. 19/IB10/1 
137/IIB1 

: 
: 
: 
: 

: lIA6 
IIB11/IIB1C 

: lIA 11j!A4 

: 
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le rougissement de la pate (J. Rozier). 

Il est tort probable que les nitrates soient présents naturellemen 

dans le milieu, un litre d' eau de mer renfermant en moyenn.e 250 ].tg N0
3

-

exprimé en azote, mais leur im.portance, notamment leur évolution dans le 

milieu demanderait à être précisée. 

Notre &tude en laboratoire a permis de mettre en évidence d~!s nOD 

anchois salé les deux phénomènes suivants : 

l'existence d'une activité protéolytique, 

l'existence d'une croissance bactérielme. 

La protéolyse est Eortement ralentié par l'action du sele~ . 

début de maturation et prend ensui te une allure quasi linéaire compte tenu 

des variations de température pendant l'entreposage. De pll,tS on"'observ-e 

a.ucun décroèhem~"lt de la courbe ni au moment du. "bollln" bactérien ni au cours 

de la phase stationnai!e de croiss~1ce des microorganismes o L'activité 

protéolytique serait.vraise..'l1blable.ment inhérente à la matière première et 

pourrai t @tre notamment imputable aux cat..-epsines du muscle d~t poisson llor:na"· 

lement très active. 

La croissance microbienne se présente sous une allure~~cl~assiç;JJg 

mais le nombre des ba.ctéries reste relati veme...~t faible. Ce·.rai t pourrait 

éventuellement provenir d'lm milieu de d611ombrem~t mal ad~.ptéo De plus 

le temps de latence important proviendr~ti t du .faible ncn!bre de germe.s au 

départ et aussi de la for.te concentration en sel du milieu obligeant les 

microorganismes à s' adapter (Viallard - Goudou) ft On pe"\lt aussi remarquer 

que la phase exponentielle ne démarre qu' à la .fin de l'exsudation des 

matières grasses. 

La diminution de pH et l' augmen tation d~ l' azo te v.:>latil, q';."'.oiqt;e 

assez faibles, permettent d'entrevoir l'impoTtance des dégradations princi­

palement au niveau des graisses, des acides gras et des acides aminés qui 

seraient susceptibles d'engendrer non sC'.l,lem·.ent des acidt!s carL'CI;.o;yli~.ne5 

mais aus.si d' ë.utres composés, noti.".:.:.ment d':!s cz.rbonylf.s. PlusieuI'.3 ;;;:'U1:e\.U~s 

cités estiment ;ue la fraction volatile de ces corps est res~~ns~~le e~ 

grande partie de l·a:r{b~z.! c.k~s pl'od,u.i·r.:s à base de po:i.sson~ fCl';nentes~ 

.j. 
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L' ar6me app(ir~t brllsquement en trois jours ce q1li est nor.m~ 

compte tenu de l'effet se~l que présente.."lt beaucoup de composés aromatiques 
i 

niais 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 l'activité protéolytique propre aux 

muscles du poisson et que les qualités aromatiques du produit et le rougis­

sement de la chair soient le fait des bactéries. 

Ce travail sans avoir la précision d'une étude analytique .fine, 

nous aura toute.fois permis d' approchershéLlatiquement l'explication du. 

phénomène de lOanchoitage et surtout d'ouvrir la voie à des études ultérieure 

plus approfondies. 



II1.- Perspectives et propositions 
~our une étude future. 

L'explication d'un phénomène complexe tel que celui de l'anchoitage 

nécessite la dissociation des .facteurs qui interviennent, et l'étude des cor­

rélations entre lesdits facteurs. L'expérience des saleurs et l'examen des 

données de la biologie et de la p@che ,contribueront, sans doute, à cerner les 

facteurs prioritaires et à déterminer la hiérarchie des investigations, sans 

toutefois négliger les problèmes qui pourraient être résolus aisément. Ainsi 

dans cette1:roisième partie seront considérés tour à toUr les éléments liés 

à la matière première et ceux concernant les ua! tements technologiques. 

I11.1.- Exploitation des données de la biol'''.f.Tie et de la p@che. 

Toutes les données ont été recueillies par MM. Vil1cent, Guérault 

et Avrilla grSce a1},X missions effectuées sur les bateaux de l f ISTPM et gr~ce 

aux enqu@tes de p@chee Ces dernières Qnt été exploitées avec toutes les 

précautions requises car les pecheurs s' attachent à ne prendre c:Iue du gros 

poisson com.l1ercialement rentable. Par ailleurs les moules sont estim.és à 

partir de lots non homogènes. Néanmoins les auteurs ont constitué des schémas 

de capture intéressrolts. 

Un problème nouveau relatif à la matière première a surgi il y a 

quelques années avec le début de la peche de l'anchois en Vendée-Eretagne e 

Comme nous l'avons déjà signalé celui-ci exige 6 mois à 1 an supplémentaires 

pour mOrir. C'est pourquoi l'exploitation des do~~ées de la biologie et de 

la p~dle apportait s~~s doute des éclaircissements sur les différences les 

plus marquées entre l'anchois t1normal fi des Landes et celui de Bretagne-Vendée 41 

Du. point de vue de la p@che la dif.férence entre les deux origines est 

double, les lieux et les saisons de p{!che ne co!ncida..",t pas$ La .frontière 

géographique est matérialisée par l'estuaire de la Gironde, au sud l'anchois 

est captUI"é en avril-mai et juin~ tandis qu'au nord il lOest en ao~t, $eptembl' 

et octobre. 

La p~che démarre plus tÛt sur la cete des Landes car le ré ch auf.f emer: 

de l'eau y est plus précoce 0 il chaq\.!J:! débl.lt ce c:;:.pagne l;;~ prise d.e gro~ 

poissons de 3 et 3 ans assure a'.L"< rA~cheurs de gros moules et des lots homogène 

(35 - "45 kg)" En mai, la disper!lion des tailles sgaccen'tue, les cap't'J.!'es 

luziennes sont a.lors e$~;entiellcr.!cnt consti t1J.6cs de pois!Yjns de 1 et 2 0r:~;a 

./. 



Enfin, en juin les poissons de 1 an Eournissent la production de Ein de saison 

les moules variant de 45 à ?5/kg. 

Plus au nord, en Vendée-Bretagne le schéma de p@che est moins net 

et les captures sont généralement représentées par les classes d'ages II et 

surtout I. L'écart entre les m.oules sui t par contre une évolution inverse de 

celle observée à Saint Jean de Luz. Au début de la campagne vendéenne la 

dispersion des moules est importante, 50 à aC/kg mais passe de 35 à 50/kg fin 

octobre. Cette évolution découlerait de la croissrolce sur place de poissons· 

d'un an. Leur développement reprend très t6t en a~il et se po\~suit ectivemen 

tout au l~ng de l'été alors que la nourriture est abondante. Le poisson 

passerait d'une taille de 120 à 125 Jlù'U en juin-juillet (moule de BC/kg) à une 

taille de 130-140 mm en aont-septembre et de 150 mm en octobre (moule de 35 à 

SO/kg)a 

Quoique ces chiffres aient été obtenus à partir de poissons Eormolés 

de classes d'''ge homogène, ils restent intéressants et expliquent en partie 

l'évolution des. moules fournis par les enquêtes de p@che bien qui ils leur. 

soient en général inférieurs~ En effet à une m~rité d'anchois dJun an 

viendraient s'ajouter des éléments de 2 et m@me 3 ans. 

Une légère dispersion des moyennes vertébrales a Pl) . .faire croire quG. 

l'on avait à faire à deux races d'anchois en Atl~~tique. En fait on pen~e 

maintenant qu'une même population se déplacerait durant l'été, l'~~chois 

remontant vers le nord au .fur et à mesure que la. température de l'eau t\ugmente 

Les conditions thermiques sont déterminantes pot~ la xamille des 

Clupéîdés et les a~chois exigent une température seuil (12 à 149
) pour 

apparattre sur les lieux de p@che, mais les auteurs n qcnt pu trol.'i.ver aucune 

corrélation précise entre la te~pérature de l'eau et la qualité du poissone 

Pa~ aille~~s, l'anchois n'échappe pas à la règle générale et so~ 

état physiologique est étroitement associé à son cycle sexuel~ L'ob~ervation 

des frayères et l'examen de la composition du poisson au cours de l'année 

complèteront les renseignements .:fournis par les âuteurS., 

Au printemps les .f'rayèr(~s r'estent localisées à. 12\ cOte landaise l 

tandis qu'en juin-juillet elles s ilétendent à tout le scC'ceur du golfe de 

Gascogne. Les pontes d'été sont plus longues et m~ins abondMtes que celles 

du printemps (So Arbaul t et N. Laaoix) 0 On attribue en S'2!léral le .f:r~i 

principal à d.es poissons de 2 et 3 ans à maturi té sexuelle précoce et qui 

apparaissent les premiers sur les liet~ de p~che luziens, alors que la ponte 
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d'été semble êo'e le .fait de poiss~ns sexuellement plus tardifs t probablement 

de ceux qui entament leur deuxième été et qui ont une zone de migration 

plus large. 

Quant à la composition du poisson aucune étude précise relative à 

l'anchois vendéen ou landais n'a été entreprise. Cependant trois auteurs se 

sont penchés sur l'évolution de la teneur en matières grasses de l'a~chois 

mais ils ne se sont malheureusement pas intéresgés à la m@me espèce. Toutefoi~ 

leurs résultats permettent d'aborder le problème. 

Références % graisse minimum · • % graisse maxiln1..lm 

FRAGA F. (1955) 

• · 
: 

: 

• • 

Engraulis Encrasickius L. 

Atlantique 
· • 
: 

13 mars 1954 

Poids moyen 11,97 

% graisses 1,44 · • 

30 décembre 1953 

Poids moyen 11 t 54 

% graisses 6,05 

: 

-• 
: 

: 

ALTA ACARA (1956) -- 14 avril 1954 

Poids 3,87 g 

: 17 janvier 1954 

Poids 11,97 E. e, pontiCt1s 

Mer Noire 

: 

· -
: 

% graisses 5,68 : 

· .. 

% graisses 12,87 

Brand Horst YI. (1966) 

E. ringens, Jeny's 

Chili 

· • 

: 

aollt - oètobre 1961 

Longueur 14 

% graisses 

17 cm 

1 - 2 % 

-• 
· · 

février - mai 1962 

longi.te1lr 14 -l'lem 

% graisses 10 - 12 % 

--- : 

Tableau. 3. 

Quelle que soit l'espèce en~~sagée on note que la,teneu~ en 

matières grasses du poisson passe par un maximum après la bonne saison et par 

un minimum juste avant la ponte. Par ailleurs, Bra::.d Horst re:uarque la 

constance du taux de matière sèche dégraissée, ce qui e3t confirr.:é par les 

chi.ffres de F. F.RAGA, la teneur en proté'încs de l' <;.l.rlchcis atlan tiqt:e oscill~~ 

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

Après avoir passé en re'vue les facteurs susceptibles d'expliquer 

1 'hétérogé!1é!té de la matière pr'C.:llière, il est app::t.l"U que la SCt:').c di.fEérenc\.! 

notable entre les deu .. '"lC origines semblait ~tre liée à l'état physiologique des 

individusl!I En effet It~!1.chcis lt'1.zien pÛcht~ ifitmédiatc;;~0.nt av.;mt 0"..1 ~'.rr(:.3 ln 

ponte ser:;).it maigre ta."1dis qve le vend.éen c<lptl.lrè i..~près la l"eCOl:~ ti tu t:'on 

.j. 



de ses réserves lipidiques serait Qien plus gras. 

Les saleurs', par les observations empiriques quWils sont en mesure 

de .faire, semblent confirmer no.s hypothèses. Si le moule reste important po,-tr 

le rendement au salage, il ne semble pas avoir un effet déterminant sur la 

durée de matlU'ation. En effet, en Vendée il â été pêché en 1971 du très gros 

poisson de moule inférieur à 40 mais dont la maturation a exigé 18 mois et plU! 

De plus la mbe année les luziensayant bénéficié d'une arrière 

saison exceptionnelle se sont vu confrontés \lU m@m~ problèrae. De .la même 

.façon, les anchois de Turquie généralement très gras (ALTA ACARA) de~andent 

beaucoup de' temps pour mnrir. 

Il ne.Eaudrai t cepen4ant pas omettre de noter un élément inlportant. 

Le pois~on p@ché en autonme n'est pas exposé, au début de sa maturation, 

a\L~ fortes chaleurs estivales susceptibles dtenc!ancher le mécanisme d'anchoit. 

Aussi, avant de comme~cer toute étude complète, il serait opportun 

de s'assurer que la diEEérence de comportement observée persiste en présence 

de lots qui ont été exposés à des temp~ratLU'es identiques. 

Il est donc possiblè de proposer le schéma expérimental suivant : 

deux lots de provenance l'un landaise et l' autre v~ndé.€.nne seraiéiit Irlis ~lau se 

à la m@Jne température. Pendant cet essai il conviendr~.i t de suivre tr'ès 

attentiveme."1t : 

- la concentration en lipides de la chair, lC;j saleurs estimel1t q?e 

l'anChois ne C01ll.'l1ence à rn.Orir qu'au p.lomen t où la plus gr~.nde partie de 12 

graisse a exsudé. 

- la protéolyse, le rapport FAO signalant une di.fféren~e di activi té 

protéolytique des viscères de certains poin.sons selon le~ saisons. 

- la croissance des microorganismes. 

Toutefois il l'este essentiel d·e bien conna1tx-e la ccmposi tion du 

poisson avant tout sala~et surtout de bien déterminer les constituants 

lipidiques de la matière grasse, C:u'" il est ~pparu ::, .... 1..."'( sZl12urs q',~.~ 13w~cl:0is 

d' arrière saizon exsudai t l.me gl"~lisse de caractère partiCl..ùiero 



111.3.- Poursuite de l'étude de maturation proprement dite. 

~ors d'L~portatio~ d'anchois congelé, les saleurs ont renarqué q~e 

celui-ci présentai t un temps de maturation d'une longUeur incompatible avec 

lès exigences technico-économiques de la production. C'est poU!'quoi il 

serait intéressant d'associer un protocole eXI~rimental précédent l'essai de 

mao1ration d'tm lot de poissons congelés, dans le but de vérifier la présence 

d'une croissance microbienne, l'action lét-ale du froid sur les bactéries étan 

reconnue. La correspondance entre la durée de lllat1.:lration, la longueur de la' 

phase de latence des' bactéries et l'intensité de la protéolyse permettrait 

de cerner de Eaçon plus précise :. 

- l'influence de la concentration en acides aminés sur la croissance 

bactérienne, 

- le rSle des micl~organismes dans l'anchoitage. 

Dans le cadre d'une étude plus théoriquevisant à donner une meill~~ 

explication du phénomène de maturation il serait envisageable de recher·cher 

les composés volatiles (carbonyles, acides gras et amines)' qui, de l' av"is. des 

auteurs déjà ci tés ser~ient primordiatLx dans le développement des cara.ctères 

spéci.fiques de chacun des produi ts carnés .fermentés o 

Le taux faible de matières gr~sses et l'exsudation de celles-ci ~u 

cours du salage ont .fait que peu dt auteurs se sont penchés SU):' les phénomè.nes 

de· lypolyse et de coupure des acides gras qui ne doivent F3S être négligeable 

compte tenu du. contexte ionique du produi t et de la .forte proportion Hd!acides 

gras insaturés des lipides du poisson. Ce àomail1e serait au.ssi intéressant 

"à explorer. 

Une expérimentation poussée sur les sou~~es de microorganism~s 

isolées, seules ou. en association, et notamment tme étude des produi ts de leur 

.fermentation à partir de macérations de chair d' anchois en relation avec les 

recherches précédentes, apporte~ait sans doute de ri~~es renseignements sur 

l'a~choitage, De plus la faculté de réduction des nitrate$ par les ba~t6rics 

isolées mériterait d!~tre approfondie dans l'hypothèse où elle jouerait lJ!.l 

r81e dans le rosissement de la chairtl 

Ces observations pl"éscnterv . .ient en outre l'avantaS'e de déboucher sur 

des 'appl~cations industciell'~$. 



ANlfEXE 

Méthodes de dosages biochimiques 

l. Dosage de l'azote. 

1. ~~?~~ .. !~ : Méthode de Kjeldahl 

Oa minéralise 2 g de poisson en présence de 20 ml d'acide sulfurique (d = 1,83 
e~ d'un catalyseur dont la composition est: 

• sulfate de potassium cristallisé , 256 g 
.·sulfate mercurique 40 g 
• Selenium en poudre 8 g 

La distiil~tion se fait après neutralisation avec 8 ml de soude (d ~ 1,33) et 
addition de 5 ml d'h}~osulfite de sodUm à 40 %. On titre ensuite par l'acide 
chlorhydrique 0,7143 N en présence d'acide borique (à 1 ml d'acide chlorhydriq 
correspond 10 mg d'azote). 

Le principe est le m@me, le catalyseur ayant une composition différente: 

• sulfate de potassium 
• sulfate de fer 
• sulfate de cuivre 

100 g 
10 g 
5 g 

a) Méthode de St1rensen (d t après J.F. Aldrin, Yo Briw."1d et Be Verger) 

A 50 ml de la dilution au 1/20 de la sa.UIIlure ou à 25 ml du dé2écat, pl~cés 
dans une .fiole jaugée de 100 ml on ajoute 1 ~\l de phénol phtaléine à 0,5 %, 
2 g de chlorure d.e Bêlt'Y1ttpuisrespectivement 5 ml et 8 ml d'une~s~iutton de 
baryte, saturée drolS l'àcool méthylique. 

On ajuste à 100, on agi te et on laisse ~u repos 30 mn. On filtre pu: 
on prélève 2 .fois 25 ml pour procéder à 2 ti trages o On xH!utr'a.lis,:;. chaque 
prélèvement au moyen d'acide chlorhydrique N/10, en contr61ant au pHmètTe ;. 
puis' on ajou.te 10 ml de formol (!leutralisé par de la soude jusqu J à obten ticin 
d'une couleur rose très légère). On titre ensuite avec une solution de soude 
N/10 jusqu'à obtention de pH 9. Soit n et ne les nombre de millilitres 
nécessaires pour les deux prélèv~IDents, on a i 

ou 

n + n' 2 x 2,24 : mg d'azote a'1iiné par millili. tre de saumure 

n of· ni 
y. 103 : mg d'azote ~iné pour 100 9 de poisson 2rais. 

2 

b) Méthode de Foliu-Ciocalteu (TP. de Biochimie ENSAIA 2è année 
Ho Hetchc) 

- Réactif de li'olin Ciocé)l teu è.~J. corr.merce (~-!erck) ,:l::.l~.:.:: 3 fois fi 
- GalThlle étalon: on a;nène à 2.0 1:11, 0,5 ; 1,5 ; 2 ; 2,5 ; 3 nl dl! ·la solution 
mère d.e t:;,"rosine à 0,04 %, avec de lOé .. cide chlo:chyd:riqHe 0,2 :'I a 

- Dosage : on amène à 20 ml ôvec l' acide chlorhyd1"i~ue 0 ,2 N, 1 ml de déféc::l.'t 
011 préJ.è'/e 5 Iltl q\\e l'Ot1 i::~l:1.-!':!.g(! dG:.rl$ 1.;.r1 erlen ~\~lec ~J() rnl (l(! ::":()'L",lle 0,5 :~ ,.::t 

3 ml de réactiE (:-;; .Folin. C~1 I;~e~~e la ù.e!'~3i té O"t1tiqUC à 660 mu ent:re 
1 'intervalle- de temps suivi1nt : 5 et 10 r.linutes o 

.. /. 



4. Azote \~latilo .. 1 __ 

Dans la chambre centrale d'une cellule de Conway, on place 1 ml de la solution 
suivante contenant pour 1 l~tre : 

_.10 9 d'acide borique 
• 200 ml d'alcool 
• 700 ml dVeau 
• 10 ml d'indicateur mélangé : vert de bromocrésol à 0,033 % 

+ rouge de méthyl à 0,066 % 

Dans la chambre eJ~terne on met 1 ml de défécat 1 1,5 ml d'eau distillée, on cou 
partiellement à l'aide d'une plaque de verre rodée ,enduite de vaseline, puis 
on ajoute trè.s rapidement 1 ml de solution saturée de carbonate de potassium. 
On f'erme hermétiquement. 
On incube les cellules, 1 heure à 4O-C. Les bases volatiles libérées sont 
absorbées par l~acide borique que l'9n titre ensuite avec de l'acide chlorhydr 
que N/50 à l'aide d'une micro-burette. 
Pour le dosage des· amines tertiaires volatiles, on bloque les amines primaires 
et secondaires par 0,5 ml de .formol neutr a lisé. 

II. [\.utres do~~. 

1. Dosage des chlorures • ............. ~ ..... " .... __ ... -
Il se Eait sur environ 0,5 9 de notre produit (soit p ce poids)e 
On précipite les ions chlorure à l'aide de 50 rr~ de nitrate d'argent. tvt10, 
après on minéralise en présence de 20 ml d'une solution saturée de permenganat 
de potassium et de 20 nù d'acide nitrique (d : 1 t 38)0 On amène la solution 
après minéralisation à 150 ml t on filtre et on t:i tre 50 ml du filtrat à l Q ~,i ue 
d'une solution de sulfocy~mure de potassiu.~ à 0,1 N en présence d\11 ml tPun.e 
solution saturée d Il a~un de i'er et d' ammoniv.m. . 

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

(2 n - 3 al 14 1 613 
n.p 

tl . nombre de ml de sulf'ocya.l1.ul'e pour notre éC'l1antillon • 
a : nombre de ml de sul.focyanure pour 25 ml de nitrate d'argent 0,1 U 

On extrait les graisses à l'éther pendant 8 heures. Le taux est calculé par­
pesée. 

On laisse err'/'iron 10 9 de produi t, pesés exactement, dans une cë.p5ule en 
nickel, 24 heures à l'étuve à 105°C. 
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ERRATUM 

Lire VOKRESENSIY au lieu de VOIRENSKY 

Lire VIALARD - GOUDOU au Lieu de VIALLARD - GOUDOU 




