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Toutes les matidres premidves sont rangées indifféremment par
couches dans un récipient en plastique avec couvercle et mises en ma-'
cération, Cette macération, surtout sans adjuvant, dure trés longtemps,
La température est maintenue entre 30 et 40°C, Pendant la période de
cuisson, le sel deshydrate les cellules par phénomeéne d'osmose dés les
premidres heures et le tas du macérat s'affaisee légérement, Le jus
surnageant dégage une forte odeur,

Le point de maturation du jus est déterminé en effectuant des a-
nalyses réguliéres de 1l'azote total et de la protéine,

' Le tableau ci-aprés donne un exemple illustrant la variation de
la protéine en fonction du temps de macération
!

Tableau 1 : taux d'azote-total et de Protéine du nuoc-mem avec papaye
(cephalothorax de crevettes) a 32°C,
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Protéine (g/1) 152,25 :65 e !68 25 169 37 170.62 170,18 171,06 |

l“'—.—__-_“.*l

Il

~ La maturation est compléte lorsque le taux en protéine du jus
tend vers une valeur constante, Dans ce cas il tend vers 71 g/l.

Quand le point de maturation est atteint, on procéde au souti-
rage qui est la derniere opération de la fabrication. Les matériels .
sont trés rudimentaires car il s 'agit d'un tissu épais, un enton-
noir et une bonbonne pour les conserver,

IV - RESULTATS ET DISCUSSION

En général, le temps de macération dure trés longtemps si l'on



-113_

n'utilise pas d'adjuvant. Dans les pays tropicaux a c¢limat chaud le
point de maturité est atteint dans les 3 - 8 mois, Par contre dans
les pays froids, l'autolyse dure approximativement 6 = 12 mois,

Dans 1ltoptique de réduire ce temps d'incubation, des études ont
été entreprises avec des différentes espéces de.poissons-(ou céphalo~
thorax de crevettes) avec ou sans adjuvants, La région de Nosy-Be
abonde en papaye et en ananas qui constituaient les catalyseurs uti-
1lisés lors de nos expérimentations au laboratoire., Il en résulte que
les enzymes protéolytiques des fruits raccourcissent considérablement
le temps de macération, car la bromélaine de l'ananas et la papalne.
‘de la papaye font dissocier la protéine et facllitent sa diffusion
‘'sous forme d'acides aminés nécessaires a l'organisme humain, On peut
éventuellement additionner du jus de citron filtré au nuoe-mam com=
me apport en vitamine C dont sont dépourvues les sauces de poisson et
pour ralentir 1l'omydation, | '

Un autre facteur qui joue un r8le important lors de la fabrica=-
tion de ce concentré protéique est la température, Si elle est assez
basse, le temps de macération sera plus long, Une bonne macération
doit ainsi s'effectuer a une température élevée (entre 30 et 40°C),
Inférieure a 30° C, la vitesse de réaction est faible et supérieure
a4 40° C, 1'évaporation de 1l'eau est trés forte ce qui conduit & la
deshydratabdon du jus,

Les conditions idéales de fabrication sont donc'd'utiliser les
fruits enzymatiques et de travailler & une température &levée,

Le laboratoire de. chimie et recherche des fraudes alimentaires
a établi une mormé pour le nuoc-mam commercial (3 & 5%, de N=total
soit 22,5 & 37,5 g/l de protéine)., Les résultats d'analyses de no-
tre expérience donnent 60 & 115 g/l de protéine ce qui représente le
double voire le triple de la norme établie, Deux cas sont & discuter
A ce propos @ :
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1°)= Le soutirage peut 8tre effectué aprés une semaine de macé-
ration pour que la teneur en protéine dans le Jus cofncide
avec la norme en vigueur, Ceci rend 1'opération moins bénéfique car
10 kg de matidres premiéres donnent seulement 1 litre de jus qui
n'atteint m@me pas son point de maturation. En outre il existe une
durée minimum d!incubation (2 mois d'apres notre expérience} en degd
de laquelle la forte et mauvaise odeur du poisson ¢ru persiste,

2°)- Le soutirage peut Btre effectué aprés 2 a 4 mois de macé-
ration, ainsi l'opération est plus rentable (6 litres de Jjus extraits
par 10 kg de matieres premitres) et 1'odeur désagréable du poisson
disparait, Dans ce cas, & la sortie de 1'!'incubateur le taux en proté-
ine est trés élevée tel qu'il avait été mentionné antérieurement
(60 - 115 g/1). De ce fait, la production est maximum et les proté-
ines contenues dans la chair du poisson sont quasiment récupérées en
totalité,.Il suffit de diluer le jus avec l'eau propre pour que la
concentration réponde & la norme d'un produit commercial consommable,

I1 est préférable donc de réaliser la deuxiime méthode.

Grice a 1l'utilisation de ces fruits enzymatiques, le temps de
macération peut 8tre diminué de 3 -~ 8 mois & 2 - 4 mois,

En ce qui concerne la qualité du nuoc-mam, la papaye et 1'ananas
le font devenir plus gustatif et la forte odeur de poisson est mas-
quée par 1'ar8me agréable de 1l'adjuvant,

V. - CONCLUSION

Dans les pays tropicaux, il est possible de conserver les pois=
sons avec de fortes concentrations de sel pour inhiber la putréfac-
tion, La fabrication du nuoc-mam est une des meilleures technidues
pour cette conservation., C'est un aliment azoté contenant des matid-
res protéiques d'origine animale (poisson), il contient approximati-_









