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Résumé - Le poisson est l’une des sources de protéine la plus importante au Bénin. Le but de l’étude est d’évaluer les qualités 
technologiques et sensorielles des poissons fumés dans le département du littoral. A cet effet, des données sur la fumaison et sur la 
qualité de la chair de Scomber scombrus (maquereau commun) et de Trachurus trachurus (chinchard) ont été collectées auprès de 100 
mareyeuses et transformatrices, de juin  à décembre 2015 à Wlacodji au Sud-Bénin. Les maquereaux sont fumés par tous les enquêtés, 
suivis des chinchards par 93 % des enquêtés. Le fumage est de type artisanal et se fait en trois étapes : pré-fumage (à feu doux), fumage 
(à feu élevé) et le séchage (au feu à la fumé). Le fumage a été réalisé au moyen d’une combustion par le bois et la sciure de bois. Par 
ailleurs, la tendreté, la jutosité, la flaveur et les notes globales d’acceptation des poissons par les consommateurs n’ont pas varié entre 
les chinchards et les maquereaux et en fonction du mode de traitement (frais vs fumé). La force de cisaillement du chinchard frais (21,76 
N) a été plus faible (P<0,001) que celle du chinchard fumé (46,79 N), il en est de même chez les maquereaux frais et fumés (28,89 N vs 
17,27 N). L’indice de jaune s’est prononcé de façon significative de l’état frais à l’état fumé quelle que soit l’espèce (P<0,001). L’indice 
du rouge n’a pas varié significativement en fonction de l’espèce et du mode de traitement, tandis que les chinchards et les maquereaux 
fumés ont eu des indices de jaune identiques et élevés par rapport à ceux des mêmes espèces à l’état frais. L’utilisation des données sur 
les qualités technologiques et organoleptiques dans le secteur de la transformation pourra améliorer la décision d’achat du 
consommateur.   

Mots clés – Fumage; texture; couleur; organoleptique; Wlacodji.  

 

Abstract - Fish is one of the most important protein sources in South Benin. The study aims to evaluate the technological and sensory 
qualities of smoked fish in the Littoral Department. Thus, data on the smoking and on the flesh quality of Scomber scombrus (Atlantic 
mackerel) and Trachurus trachurus (Horse mackerel) were collected from 100 women fish wholesalers and processors, from June to 
December 2015 at Wlacodji in South Benin. Atlantic mackerel were smoked by all the respondents, followed by Horse mackerel by 93% 
of respondents. The smoking was of traditional type and was performed in three stages: pre-smoking (with soft fire), smoking (with 
high fire) and drying (with fire and smoke) using wood and sawdust combustion. On the other hand, tenderness, juiciness, flavor and 
global fish acceptance marks given by consumers didn’t vary between Horse mackerel and Atlantic mackerel and according to the
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processing mode (fresh vs smoked). The sheer force of fresh Horse mackerel (21.76 N) was lower (p<0.001) than that of smoked horse 
mackerel (46.79 N); the trend was the same for fresh and smoked Atlantic mackerel (28.89N vs 17.27N). The yellow index increased 
significantly from fresh to smoked state for both species (p<0.001). The red index didn’t vary significantly according to the species and 
processing mode, while smoked Horse mackerel and Atlantic mackerel had identical yellow indices and higher than those of the same 
species in fresh state.. The use of data on technological and organoleptic qualities in the processing sector may improve the consumer’s 
purchase decision. 

Keywords – Smoking; Texture; Color; Organoleptic; Wlacodji.  

 

I.  INTRODUCTION  

Le poisson est une denrée alimentaire périssable [1]. 
Pour assurer sa conservation et éviter les pertes post 
captures qui s’élèvent de 20 à 50% en Afrique [2] et de 20% 
au Bénin [3], plusieurs procédés de transformations et de 
conservation comme le fumage, la friture, la fermentation, le 
salage, le séchage, la réfrigération et la congélation sont 
utilisés.  

Le fumage est le procédé le plus utilisé pour transformer 
et conserver les poissons après la capture [4]. Parmi les 
différentes espèces de poissons fumées au Bénin, les 
chinchards et les maquereaux sont majoritaires ([5], [6]). Au 
total, 16,2% de maquereaux sont fumés [7] contre 10 % des 
poissons de la pêche artisanale maritime [5]. Ces poissons 
fumés sont très nutritifs et contiennent des acides gras 
insaturés, des vitamines liposolubles, des minéraux 
essentiels ainsi que des protéines contenant des acides 
aminés essentiels utiles pour l’homme [8]. Le fumage agit 
sur la couleur et procure une saveur souhaitable pour le 
consommateur ([8], [9]). Cependant, une mauvaise 
conservation à l’état frais et après le fumage peut dégrader 
les qualités organoleptiques et nutritionnelles des poissons 
fumés. L’altération qui se produit lors de la mauvaise 
conservation résulte des mécanismes de l'autolyse 
enzymatique, de l'oxydation et de la croissance microbienne 
[10]. En raison de la détérioration rapide de ces poissons, 
l’évaluation de la qualité sanitaire, technologique, 
nutritionnelle et organoleptique est devenue une 
préoccupation majeure. 

Dans le but, d’améliorer la qualité de ces poissons, [11] 
ont étudié l’effet de la fumaison sur la qualité 
bactériologique des poissons fumés à Wlacodji au Sud du 
Bénin. A l’issue de cette étude, les microorganismes 
d’altération détectés peuvent altérer la qualité 
organoleptique et technologique de ces poissons.   

En outres, plusieurs travaux ont été réalisés au Bénin sur 
l’amélioration des procédés de transformation des poissons 
et leurs effets sur la qualité sanitaire ([12], [13],  [14], [15]) 

mais aucune étude n’a été réalisée sur l’impact des procédés 
sur les qualités organoleptiques et technologiques. Le but de 
l’étude est d’évaluer l’effet du fumage sur les qualités 
technologiques et organoleptiques de Scomber scombrus 
(maquereau commun) et de Trachurus trachurus 
(chinchard) à Wlacodji dans le Sud du Bénin. 

II.  METHODOLOGIE  

2.1. Cadre de l’étude 

La collecte des données sur les qualités technologiques 
et sensorielles de S. scombrus (maquereau commun) et de T. 
trachurus (chinchard) a été réalisée de juin à décembre 2015 
à Wlacodji au Sud-Bénin.  

La zone d’étude de Wlacodji est située à 8 mètres 
d’altitude entre 6°21’ de latitude Nord, et 2° 26’ de 
longitude Est. Elle est située dans le département du littoral 
et fait partir du 5ème arrondissement de la commune de 
Cotonou. Elle s’étend sur environ 10 hectares et se trouve 
dans un angle sablonneux formé par la mer et le chenal 
lagunaire de Cotonou. Elle est située à proximité du port de 
pêche et du port commercial de Cotonou. Cette zone abrite 
un des grands sites de fumage de littoral, le site Wlacodji. 
Les activités de pêches lagunaires, maritimes artisanales et 
de transformation des poissons y sont développées.  

Une fois les échantillons collectés et les tests réalisés, les 
données collectées ont été analysées au Laboratoire de 
Biotechnologie Animale et Technologie des Viandes 
(LBATV) du Département de Production et Santé Animales 
(PSA) de l’Ecole Polytechnique d’Abomey-Calavi (EPAC) 
de l’Université d’Abomey-Calavi (UAC).  

2.2. Collecte des données et mesures des paramètres 
technologiques et sensoriels 

La collecte des données a été réalisée en deux étapes que 
sont : la phase d’enquête sur la technologie de fumage des 
poissons et la phase de prélèvement des échantillons sur 
l’analyse sensorielle des poissons échantillonnés. Des 
informations ont été recueillies auprès de 100 mareyeuses 
qui s’occupent du fumage des poissons à Cotonou sur le site 



Effet de la Fumaison sur les Qualités Technologiques et Sensorielles de Scomber  Scombrus (Maquereau Commun) et de Trachurus 

Trachurus (Chinchard) à Wlacodji dans le Sud du Bénin 

 

Vol. 9 No. 1 June 2018                                             ISSN: 2509-0119 36 

de fumage de Wlacodji, à partir d’un questionnaire. Ce 
questionnaire comprend : l’identité de l’enquêté, la matière 
première (espèce de poisson, provenance, critères 
d’acceptation des poissons frais), la main d’œuvre (hygiène 
corporelle et vestimentaire du personnel sur les sites d’achat 
ou de transformation des poissons frais), le matériel 
(matériel utilisé pour le fumage y compris les combustibles 
utilisés), le milieu (hygiène des sites d’achat et / ou de 
transformation des poissons frais) et la méthode de fumage. 

Au total soixante-douze (72) échantillons d’espèces de 
poissons chinchards et maquereaux ont été collectés auprès 
de 18 femmes transformatrices de poisson à raison de deux 
poissons frais et de deux poissons fumés par mareyeuse. 
Chaque échantillon (frais ou fumé) a été prélevé et conservé 
dans une glacière à une température moyenne de 4°C 
jusqu’au laboratoire.  

Les mesures de la couleur et de la texture ont été prises 
respectivement à l’aide d’un colorimètre (Konica Minolta, 
CR-400 INC) et d’un texturomètre (LLYOD instruments) 
avec 5 répétitions par échantillon. La couleur a été prise au 
niveau de la chair des chinchards et des maquereaux frais et 
fumés. La texture de la chair des poissons a été évaluée sur 
des découpes de 1 x 1 x 2,5 cm (épaisseur x largeur x 
longueur).  

Les filets des poissons ont été préparés pour des 
examens organoleptiques et physiques conformément aux 
directives du Codex alimentarius concernant l'évaluation 
organoleptique du poisson, des mollusques et des crustacés 
en laboratoire [16]. Les morceaux des filets de 200 g de 
chaque espèce ont été préparés pour être dégustés par un 
jury de 10 personnes sans aucune formation préalable, à la 
suite d’une cuisson à la vapeur à 90°C, sans assaisonnement, 
pendant 45mn et les autres à la suite d’un fumage de type 
artisanal, réalisé chez les transformatrices à Wlacodji à une 
température variant entre 50°C et 70°C. Chaque juge a reçu 
dans un plat, quatre morceaux de poissons : chinchards 
cuits, maquereaux cuits, chinchards fumés, maquereaux 
fumés. Des notes ont été ensuite attribuées à chaque 
paramètre testé (jutosité, tendreté, et la flaveur).  La 
tendreté, la jutosité et l’intensité de la flaveur ont été notées 
sur des échelles allant de 1 à 5. Pour la tendreté, le 1 
correspond à très dur, le 2 à dur, le 3 à acceptable, le 4 à 
tendre et le 5 à très tendre. Quant à la jutosité, le 1 
correspond à très sec, le 2 à sec, le 3 à acceptable, le 4 à 
moelleux et le 5 à très moelleux. Enfin, l’intensité de la 
flaveur est très faible (1), faible (2), acceptable (3), forte (4) 
et très forte (5). 

2.3. ANALYSES STATISTIQUES 

Les données d’enquête ont été dépouillées, encodées et 
analysées avec le logiciel SAS. Une analyse de variance à 
deux facteurs a été réalisée pour tester la significativité de 
l’effet espèce et de l’effet du mode de traitement sur les 
caractéristiques sensorielles des deux espèces de poissons. 
Les moyennes ont été calculées et comparées deux à deux 
par le test t de student. Les fréquences ont été calculées par 
la procédure Proc freq  [17] et comparées par le test de Chi-
carré et par le test bilatéral de Z. Pour chaque fréquence 
relative, un intervalle de confiance (IC) à 95% a été calculé 
suivant la formule : 

IC = 1,96�	P(1 − 
)�N  

où P est la fréquence relative et N la taille de l’échantillon. 
 

III.  RESULTATS 

3.1. Espèces de poissons généralement fumées et leur 
provenance 

Le tableau 1 relate les espèces et les poissons fumés sur 
le site de Wlacodji. Toutes les espèces de poissons fumés 
sur le site de fumage de Wlacodji ont été des poissons d’eau 
marine. Aucune espèce des eaux douces et saumâtres n’a été 
identifiée. Les maquereaux et les dorades sont fumés par 
tous les enquêtés, suivis des chinchards fumés par 93 % des 
enquêtés. Les femmes qui ont fumés les Chinchards ont été 
différentes de celles fumant les maquereaux et  les dorades 
(P<0,05).  

La fréquence des femmes qui ont utilisé les capitaines 
(42 %) ont été identique (P>0,05)  à celle qui ont utilisé des 
machoirons (46 %). Les proportions de ces capitaines et 
machoirons fumés ont été inférieures (P<0,05) à celle des 
chinchards (90%). Les individus qui ont fumés les 
sardinelles n’ont pas été différent de ceux utilisant les 
capitaines pour le fumage (P>0,05). Les carpes (14%) et les 
blêmes (21%) fumées ont été identiques (P>0,05) mais ont 
été différents (P<0,05)  des sardinelles fumés (30%) et des 
capitaines fumés (21%).  

Il n’existe aucune différence significative entre les 
individus qui ont utilisé les sardinelles et les blêmes 
(P>0,05). Ces poissons utilisés par les enquêtés proviennent 
de trois lieux : poissonneries (37 %), chambres froides (93 
%) et les milieux naturels (78 %). Les poissons provenant 
des chambres froides ont été supérieurs à ceux provenant 
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des milieux naturels qui ont été à leur tour supérieurs 
(P<0,05) à ceux achetés dans les poissonneries.  

3.2. Procède de transformation : le fumage  

Le fumage a été de type artisanal et a été fait au moyen 
d’une combustion réalisée par le bois et la sciure de bois 
(Tableau 2). Le bois a été utilisé par 100% de femmes et la 
sciure de bois par 24 % des femmes lors du fumage. Les 
coques de coco et les épis de maïs n’ont pas été utilisés. Il a 
été constaté que la majorité des femmes (65 %)  utilise des 
grilles sales pour le fumage. Par contre, 30 % des femmes 
ont utilisé des grilles propres (P<0,05) (Tableau 2). Après le 
fumage, les poissons sont conditionnés aux moyens des 
sachets, des cartons et des paniers (Tableau 2). Le carton a 
été utilisé par toutes les femmes, le panier par 93 % et le 
sachet par 6 % des femmes. La proportion des femmes qui 
ont conditionné le poisson fumé au moyen du carton a été 
significativement plus élevée que celle utilisant le panier 
(P<0,05). Les étapes de fumage des poissons chez les 
femmes enquêtées ont été : le tri, le lavage, l’écaillage, 
l’éviscération, le morcèlement et le fumage proprement dit 
(Figure 1). Le lavage, le morcèlement et le fumage sont 
réalisés par toutes les femmes. Enfin, les poissons n’ont pas 
été écaillés et éviscérés avant le fumage. 

3.3. Qualité sensorielle 

3.3.1. Texture de la chair des poissons  

La  force de cisaillement du chinchard frais (21,76 N) a 
été plus faible (P<0,001) que celle du chinchard fumé 
(46,79N). De même, celle des maquereaux frais (20,95N) a 
été faible (P<0,001) que celle des maquereaux fumés 
(48,22N). Par contre, la force de cisaillement des chinchards 
frais a été similaires à celle des maquereaux frais (P>0,05). 
Aucune différence significative n’a été observée entre les 
maquereaux fumés et les chinchards fumés (Figure 2).   

3.3.2. Couleur de la chair des poissons 

La luminosité du chinchard frais (47,89%) a été 
identique (P>0,05) à celle du chinchard fumé (49,58%), il en 
est de même pour celle des maquereaux frais (39,91%) et 
des maquereaux fumés (39,95%). Aucune différence 
significative n’a été observée entre la luminosité des 
chinchards frais et de celles des maquereaux frais et fumés 
(Tableau 3). L’indice du rouge n’a pas varié 
significativement en fonction de l’espèce et du mode de 
traitement, tandis que les chinchards et les maquereaux 
fumés ont eu les indices de jaune identiques et élevés par 
rapport à ceux des mêmes espèces à l’état frais (Tableau 3). 
L’indice de jaune s’est prononcé de façon significative 

(P<0,001) de l’état frais à l’état fumé quelle que soit 
l’espèce de poisson (Tableau 3).  

3.3.3. Tendreté, la jutosité et la flaveur des poissons 

Les moyennes de la tendreté, de la jutosité et de la 
flaveur sont présentées dans le tableau 4. Les notes de 
tendreté ont été de 3,60, 3,50, 3,10 et 3,80 respectivement 
pour la chair de chinchard frais cuit, de chinchard fumé, de 
maquereau frais cuit et de maquereau fumé. La jutosité a 
varié de 3 à 3,60 et n’a pas été significativement différente 
en fonction de l’espèce de poisson (P>0,05). Quant à la 
flaveur, les notes ont varié de 2,80 à 3,40 sans aucune 
différence significative entre les espèces et en fonction du 
mode de traitement (P>0,05). Les notes globales 
d’acceptation de ces poissons par le consommateur n’ont 
pas été également influencées par le mode de traitement des 
deux espèces de poisson et a varié de 6,10 à 7,20. 

IV.  DISCUSSION 

4.1. Espèces de poissons fumées et leur provenance 

La collecte des données sur le fumage des poissons a 
permis de constater que les espèces de poissons fumés sur le 
site de Wlacodji ont été des poissons d’eau marine. Aucune 
espèce des eaux douce et saumâtre n’a été identifiée. Ce 
constat est lié à la position géographique de ce site par 
rapport à la mer. Les espèces fumées sur le site de fumage 
de Wlacodji, trouvées dans cette étude sont similaires avec 
celles recensées lors des enquêtes de [6] au Sud du Bénin 
(Cotonou, d’Abomey-Calavi, de Sèmé Podji et de Porto-
Novo). Au total onze (11) espèces d’eau marine sont 
utilisées dans le fumage [6]. 

Le fumage réalisé par les transformatrices sur le site de 
Wlacodji a été de type artisanal et a été réalisé au moyen 
d’une combustion de bois et de la sciure de bois. 
L’utilisation de ces combustibles est due à leur disponibilité 
dans le milieu d’étude. Les mêmes combustibles sont 
utilisés au Sud-Bénin dans une étude réalisée sur la 
caractérisation des techniques de fumage des poissons [6] et 
dans une étude faite sur l’analyse socio-économique du 
fumage du poisson de la pêche artisanale maritime sur le 
littoral du Bénin [5], au Togo lors de l’évaluation de la 
qualité microbiologique des poissons fumés [18], en Côte 
d’Ivoire lors de l’évaluation de la qualité microbiologique 
des poissons fumés [19]. Les mêmes combustibles utilisés 
dans différents pays montrent que les pays côtiers ont accès 
à la même matière première pour le fumage des poissons.  

Au cours de cette étude, il a été rapporté que le fumage 
des poissons a été de type artisanal, basé sur l’utilisation de 
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bois de chauffe pour combustible. Ce bois a été utilisé seul 
ou associé à certains sous-produits de transformation 

disponibles pour le fumage des poissons ([6], [19]). 

Tableau 1 : Espèces et provenances des poissons fumés sur le site de Wlacodji 

Variables Noms Scientifiques Fréquence 
(%) 

IC 

Espèces d'eau  marine 

Maquereau Scomber scombrus 100a 0,00 

Dorade  Dentex sp  100a 0,00 

Chinchard Trachurus trachurus 93b 5,19 

Sardinelle Sardinella spp 30df 16,40 
Carpe noire Mylopharyngodon piceus 14g 18,18 

Capitaine Galeoides decadactylus 42cd 14,93 

Requin Rhizoprionodon acutus 49c 14,00 

Avion Cheilopogon melanurus 49c 14,00 

Bonite Katsuwonus pelanus 49c 14,00 

Blême Brama brama 21fg 17,42 

Machoirons Arius heudelotii 46c 14,40 

Provenance des 
poissons 

Poissonneries  37c 15,56 

Chambres froides  93a 5,19 

Milieux naturels  78b 9,19 
IC : Intervalle de confiance ; les pourcentages intra-classe de la même colonne suivis de la même lettre ne différent pas 
significativement au seuil de 5%. 

Tableau 2 : Méthode de fumage et conditionnement des poissons fumés 

Variables Fréquence (%) IC 

Combustibles utilisées 

Bois 100a 0,00 

Sciure de bois 24b 17,09 

Coque de coco 0 0,00 

Epis mais 0 0,00 

Aspect des grilles 

Propres 30b 16,40 

Rouillées 0 0,00 

Sales 65a 11,60 

Conditionnement après fumage 

Sachet 6d 19,00 

Carton 100a 0,00 

Plastique 0 0,00 

Panier 93b 5,19 

Etapes de fumage 

Tri 87 7,07 

Lavage 100 0,00 

Ecaillage 26 16,86 

Eviscération 87 7,07 

Morcèlement 100 0,00 

Fumage 100 0,00 

Autres 66 11,25 
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IC : Intervalle de confiance ; les pourcentages intra-classe de la même colonne suivis de la même lettre ne différent pas 
significativement au seuil de 5%. 

Tableau 3 : Evaluation de la couleur des chinchards et des maquereaux frais et fumés 

NS : différence non significative ; * : P<0,05 ; *** : P<0,001 ; DS : déviation standard ; L* : luminosité, a* : indice du rouge, 
b* : indice du jaune ; les moyennes d’une même ligne suivies des lettres différentes, diffèrent significativement au seuil de 5%. 
 
 

Tableau 4 : Evaluation de la qualité sensorielle de poissons par la dégustation 

Variables 
Chinchard frais Chinchard fumé Maquereau cuit Maquereau fumé 

Test de significativité 
Moyenne DS Moyenne DS Moyenne DS Moyenne DS 

Tendreté 3,6 0,84 3,5 0,84 3,1 0,73 3,8 1,13 NS 

Jutosité 3,3 0,67 3,6 1,07 3,0 0,81 3,5 1,35 NS 

Flaveur 2,8 0,78 3,4 0,84 3,4 0,84 3,2 0,91 NS 

Note globale 6,1 1,44 6,9 1,44 6,4 1,64 7,2 1,13 NS 

NS : différence non significative ; DS : déviation standard  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
 Variables 

Chinchard frais  
Chinchard 

 fumé 
Maquereau  

frais  
Maquereau 

 fumé 
Test  

de significativité 

Moyenne DS Moyenne DS Moyenne DS Moyenne DS 
 

L* 47,89ab 12,58 49,58a 15,86 39,91b 10,06 39,95b 10,24 * 

a* 11,903a 13,23 6,22a 2,62 7,36a 6,19 6,52a 2,86 NS 

b* 4,84b 3,93 9,65a 5,11 3,96b 3,94 10,82a 4,19 *** 
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Parage 

2ème lavage 

Comprend : 
� L’écaillage, l’éviscération 

et le découpage. 
� NB : ces étapes de 

parage varient en 
fonction des espèces. 

Fumage 

Autres • A la fin les poissons fumés 
sont aspergés d’huile 
végétale pour leur éclat. 

• pré-fumage où la température 
est moins élevée (40°C à 
50°C). 

• le fumage à une température 
comprise entre  50°C et 
70°C. Séchage à la fumée à 
une température inférieure à 
45°C 

 

Décongélation 

Tri 

Tri 

1er lavage 

� La décongélation se fait 
pour les poissons 
congelés à l’eau ou à l’air 
ambiant. 

� Le tri se fait par espèce 
ou par taille. 

� Le 1er lavage se fait sur 
les poissons achetés au 
port et consiste à les 
débarrassés des grains de 
sable.   

Origines des poissons 

Chambre froide Poissonnerie Port de pêche artisanale de 
Cotonou (Bénin) 

Réception Réception 

• Permet de nettoyer le 
poisson et d’en 
débarrasser les résidus 
des viscères. 

Figure 1. Diagramme de fumage de poisson 
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Figure 2. Force de cisaillement de la chair des Chinchards et des maquereaux. 

Le choix des combustibles pour le fumage est fonction de 
leur disponibilité dans le site de fumage.  

Concernant les étapes de fumage, après la préparation du 
poisson, le fumage a été fait à chaud et ont été en trois 
étapes : le pré-fumage, le fumage et le séchage à la fumé 
permettant le séchage du poisson. La température de fumage 
(50-70°C) recueillie et présentée dans le diagramme de 
fumage est semblable à celle décrite par [20] dans le cas du 
fumage à chaud des poissons. Les auteurs de la référence 
[13] ont trouvé des résultats semblables aux nôtres, dans une 
étude faite sur la qualité microbiologique de T. trachurus au 
cours du processus de fumage au Bénin, où la température 
de fumage varie de 60°C à 70°C. Par contre, [6] trouve une 
température de fumage variant de 20°C à 70°C. Ces 
températures varient en fonction de l’espèce fumée.  

4.2. Qualités sensorielles des poissons 

La force de cisaillement de la chair du chinchard frais a 
été plus faible que celle du chinchard fumé, il en est de 
même pour les maquereaux frais et les maquereaux fumés. 
Les tendances similaires ont été observées par [21] où la 
résistance mécanique de la chair crue a été plus faible 
(8,4N) par rapport à celle cuite (31,3N) chez les Truites 
fario. Par contre, une force de cisaillement plus élevée a été 
obtenue chez les carpes et les silures cuites que chez les 
crues [21]. Les différences observées entre la chair crue et 
fumée sont dues au fait que le fumage est une technique qui 
assure l’extraction de l’eau au niveau de la chair du poisson 
et par conséquent entraine une condensation de la matière 
organique au sein des tissus, ce qui justifie l’augmentation 

de la résistance mécanique de la chair des poissons fumés 
par rapport au frais. [22] rapporte qu’une augmentation de la 
perte de l’eau et un durcissement de la chair entraine une 
plus grande force de cisaillement de la chair. La perte de 
poids des filets lors des opérations de fumage est importante 
et peut dépasser 20 % dans le cas du fumage à chaud, ce qui 
entraine une modification de la texture [20]. La modification 
de la texture de la chair des maquereaux et des chinchards 
fumés par perte d’eau fait d’eux des poissons ayant une 
chair plus ferme. Les poissons possédant une chair ferme 
présentent un réseau de fibres de collagène très dense [23]. 
Les différences de texture de la chair crue sont liées à la 
teneur en collagène et à sa déstructuration thermique [23]. 
Aussi la chaleur entraine le durcissement de la chair lors de 
la cuisson. L’étude réalisée par [22] démontre que les 
maquereaux précuits à une température de 90°C ont une 
force de cisaillement plus élevée que ceux précuits à une 
température de 75 °C. Les maquereaux et les chinchards 
fumés dans cette étude sont cuits à une température variant 
entre 50°C à 70°C. 

Par rapport à la couleur des poissons, de manière 
générale, le fumage entraîne une modification de la couleur. 
Les études réalisées sur l’Oreochromis niloticus [9] au 
Nigéria, sur le Saumon Atlantique [24] au Danemark, 
révèlent un changement de la couleur lors du processus de 
fumage. Aucune différence significative n’a été observée 
entre la luminosité des chinchards frais et de celle des 
maquereaux frais et fumés. Des résultats similaires sur la 
luminosité sont rapportés par [25] chez les anchois 
(Engraulis encrasicholus) et par [26] chez les Scomber 
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scombrus. Dans l’étude réalisée par [25] sur l’effet de la 
méthode de cuisson et de la température sur la qualité 
sensorielle, nutritionnelle et technologique des Engraulis 
encrasicholus vendus sur le marché en Turquie, aucune 
différence n’a été obtenue entre la luminosité des poissons 
bouillis et frits. Par contre, une différence de luminosité est 
obtenue chez les poissons braisés à une température de 
160°C à 180 °C pendant 20 min [25]. Il ressort que la 
température de cuisson agit sur la luminosité des produits 
finis. Celle appliquée pour fumer les poissons dans cette 
étude varie de 50°C à 70°C et n’induit aucune différence de 
luminosité. Cet effet de la température a été déjà mis en 
évidence sur les filets cuits par plusieurs auteurs ([25], [27], 
[28], [29]). Par ailleurs, plusieurs facteurs contribuent à la 
variation de la luminosité à savoir : la concentration des 
pigments dans la chair ([23], [30]), la teneur en eau et l’eau 
disponible à la surface de la chair des poissons [31], mais les 
plus importants sont la teneur en pigment et la concentration 
en myoglobine en particulier la metmyoglobine (MetMeb) 
et l’oxymyoglobine (OxyMeb) [32]. Selon [31] ces 
pigments constituent un facteur de variation des proportions 
de la luminosité. La luminosité de la chair des chinchards 
frais et des maquereaux frais qui ne sont pas différentes, 
peut être liée à une concentration plus ou moins égale des 
pigments (MetMeb et OxyMeb). 

L’indice du rouge n’a pas varié significativement en 
fonction de l’espèce et du mode de traitement. Par contre, il 
a diminué du poisson frais au poisson fumé. Les composés 
de la fumée déposés lors du fumage apportent une 
coloration spécifique de surface principalement les 
carbonylés ([33], [34]), qui dans le cas du saumon peuvent 
aller jusqu’à masquer la couleur due aux caroténoïdes [20]. 
Ces composés réagissent avec les protéines de surface pour 
donner un brunissement plus ou moins intense. La présence 
de ces composés explique la couleur de la chair des poissons 
fumés dans cette étude qui est moins rouge et plus sombre. 
[35] expliquent que la couleur dépend du ratio 
oxymyoglobine (myoglobine oxygénée rouge brillante) 
metmyoglobine (myoglobine oxydée brun noir). La couleur 
rouge sombre obtenue chez les poissons fumés peut être due 
à la formation des metmyoglobines ou à un brunissement 
intense lors du fumage. Une faible formation en myoglobine 
entraîne une augmentation de l’indice du rouge ([31], [36], 
[37]).  

L’indice de jaune est significativement élevé du poisson 
frais au poisson fumé quelque que soit l’espèce. Un indice 
de jaune supérieur (13) à celui de cette étude est trouvé chez 
les Oreochromis niloticus fumés [38]. Le fumage peut 

accroitre l’indice du jaune. Cet accroissement est dû à l’effet 
des composés de la fumée sur la couleur. 

Quant à la tendreté, la jutosité, la flaveur et les notes 
globales d’acceptation de ces poissons par les 
consommateurs, elles n’ont pas varié entre les chinchards et 
les maquereaux. De même, chez d’autres espèces de 
poissons, ces caractéristiques sensorielles ne diffèrent pas 
entre Sarotherodon melanotheron et Coptodon guineensis 
[39]. L’absence de différences significatives entre les 
espèces et les modes de traitement sur les caractéristiques 
sensorielles s’explique par le mode de cuisson au bain-
marie. Toutefois, le fumage entraîne une modification 
notable de la flaveur (via, essentiellement, les composés 
phénoliques, les carbonylés et les furannes) ([9], [20]). Ces 
composés phénoliques proviennent surtout de la dégradation 
thermique de la lignine du bois alors que les composés 
furaniques proviennent de celle de la cellulose et de 
l’hémicellulose du bois. Les lipides peuvent être oxydés dès 
la phase de séchage. L’oxydation semble être ralentie 
pendant la phase de fumage. Malgré ce mécanisme, aucune 
différence n’a été observée entre les chinchards et les 
maquereaux frais et fumés.  

V. CONCLUSION  

A l’issue de cette étude, il ressort que la technologie de 
fumage des poissons se fait de façon artisanale et suit un 
diagramme de production. Les poissons généralement 
utilisés pour le fumage sont les maquereaux, les dorades et 
chinchards en provenance des milieux naturels et des 
chambres froides. Le fumage se fait en trois étapes 
connues : le pré-fumage, le fumage et le séchage à la fumée. 
La fumaison à chaud permet d’avoir des chinchards et des 
maquereaux dont la chair est plus ferme. De même, le 
fumage à chaud augmente l’indice de jaune mais ne change 
pas la luminosité et l’indice du rouge. Le fumage réalisé 
dans de bonne condition de température induit une couleur 
désireuse et acceptée par le consommateur. Le fumage et la 
cuisson ne modifient pas la qualité sensorielle (la tendreté, 
la jutosité et la flaveur) entre les poissons (maquereaux et 
chinchards) cuits et fumés.  
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