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RESUME

Obijectif : Analyser la qualité-fraicheur de Trachurus trachurus (chinchard) et Scomber scombrus
(maquereau) importés entreposés dans des chambres froides au Bénin.

Méthodologie et résultats : Une enquéte a été réalisée dans vingt chambres froides de stockage de
produits congelés par ratissage systématique dans le Littoral, 1’ Atlantique et ’Ouémé. Quarante
(40) personnes ont fait objet d’enquéte. D’autres réponses ont été obtenues a partir d’observations
selon la méthode des 5 M (matiéres premiéres, matériels, méthodes, milieu, main d’ceuvre). Cette
phase a été suivie d’une collecte d’échantillons de poissons pour les analyses sensorielle,
physicochimique et microbiologique en décembre 2019. Les températures enregistrées oscillent
autour entre de -7°C et -18°C. L’analyse sensorielle a révélé que les poissons stockés a une
température stricte de -18°C sont a la catégorie A donc de qualité de fraicheur satisfaisante. Au
plan physico-chimique, les valeurs de pH (6,4 a 7,02) sont dans la limite acceptable ; a peine 41%
des échantillons sont conformes a la norme en teneur en Azote Basique Volatile Total (=25 mg
N/100g de poisson). Au plan microbiologique, aucune différence significative n’a été observée
entre les échantillons de poissons quelle que soit la température de conservation avec
prédominance des entérobactéries.

Conclusion et applications : Une conservation rigoureuse a la température -18°C empécherait de
facon significative la prolifération de la flore microbienne contaminant des poissons importés. Ce
résultat constitue un outil d’alerte a 1’endroit des Inspecteurs sanitaires et services de controle des
produits halieutiques.
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Quality-freshness of imported Trachurus trachurus (horse mackerel) and Scomber scombrus
(mackerel) stored in cold rooms in Benin

ABSTRACT

Objective: Analyze the freshness quality of imported Trachurus trachurus (horse mackerel) and
Scomber scombrus (mackerel) stored in cold rooms in Benin.

Methodology and results: A survey was carried out in twenty cold storage rooms of frozen
products by systematic sweeping in the Littoral, Atlantic and Ouémé regions. Forty (40) people
were surveyed. Other responses were obtained from observation according to the 5 M method (raw
materials, materials, methods, environment, and manpower). This phase was followed by a
collection of fish samples for sensory, physicochemical and microbiological analysis in December
2019. Temperatures recorded ranged from -7°C to -18°C. The sensory analysis revealed that the
fish stored at a strict temperature of -18°C are at category A therefore of satisfactory freshness
quality. Physico-chemically, the pH values (6.4 to 7.02) are within the acceptable limit; barely
41% of the samples comply with the standard in terms of Total Volatile Basic Nitrogen content
(=25 mg N/100g of fish). Microbiologically, no significant difference was observed between the
fish samples regardless of the storage temperature, with a predominance of enterobacteria.
Conclusion and applications: A rigorous conservation at -18°C would significantly prevent the
proliferation of microbial flora contaminating fish. This is therefore a warning tool for health
inspectors and fisheries control services.
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