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FICHE TECHNIQUE 

 

Fumoirs de poissons 

Fumage de poisson 

Le fumage est l'opération qui consiste à soumettre la viande ou les produits carnés à l'action 

directe ou indirecte des produits gazeux qui se dégagent lors de la combustion de certains 

végétaux. Ce procédé se caractérise par la combinaison d’une ou plusieurs des étapes de 

salage, séchage, chauffage et de fumage dans une enceinte de fumage (FAO, 2013). 

Aujourd'hui, le but du fumage n'est plus tant d'assurer une longue conservation du produit 

(au moins dans les pays industrialisés) que de donner une couleur et un goût particulier au 

poisson traité (KNOCKAERT, 1995). Le traitement complet comprend trois phases qui ont 

chacune leur importance dans la future durée de vie du produit : le salage, le séchage, le 

fumage (KNOCKAERT, 1995). Il existe deux types de fumage : le fumage à froid et le fumage à 

chaud. Le fumage à froid est une technique de conservation traditionnelle pratiquée dans de 

nombreux pays nordiques et de l’Europe (KNOCKAERT, 2002) cité par ABOTCHI (2010).  

La température « ambiante » de fumage est comprise entre 20°C et 25°C et ne doit excéder 

28°C (KNOCKAERT, 2002 cité par ABOTCHI, 2010). Ce fumage permet de conserver les denrées 

alimentaires d’origine animale grâce à la cuisson, à la déshydratation et à l’action protectrice 

de la fumée. La température « ambiante » varie entre 60°C et 120°C (GRET, 1993) cité par 

ABOTCHI (2010). Le poisson soumis à cette température, est fumé en l'espace de 1 à 4 heures, 

voire plus, en fonction de sa taille, du type de four utilisé et de la teneur finale en eau désirée 

(KNOCKAERT, 2002, cité par MONNEY MONNEY, 2014).  

Pendant les opérations de fumage, les températures sont progressivement élevées pour 

favoriser la formation d'une pellicule qui enveloppera le poisson en entier ou les morceaux 

découpés. A défaut d'une telle précaution, le poisson se désintègre (s'il est posé sur une claie) 

ou tombe dans le foyer (s'il est suspendu à des crochets) (ENDA, 2001 cité par MONNEY 

MONNEY, 2014). Le fumage à chaud est une opération qui s'accompagne toujours d'une perte 

de poids. L'importance de cette perte de poids est fonction d'une part, de la température de 

fumage et de sa durée et d'autre part, des caractéristiques spécifiques du poisson, de sa 

préparation préalable et de la taille des morceaux. Les pertes de poids sont beaucoup plus 

élevées, 20 à 45 % dans le cas du fumage à chaud (KNOCKAERT, 1990 cité par MONNEY 

MONNEY, 2014).  

Plusieurs procédés traditionnels de fumage ont été développé par les communautés, et dans 

le cas spécifique, il s’agit du fumage à chaud au four métallique et étagé. 
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Procédé de fumage de poisson 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1 : procédé général de fumage de poisson dans les unités de transformation (source : 

KNOCKAERT, 1990 cité par MONNEY MONNEY, 2015) 
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Caractéristiques de la technologie 

- Amélioration de l’équipement détachable de fumage du poisson  
- Poisson fumé et l’huile de poisson de haute qualité et très concurrentiel 
- Réduction du temps de fumage/séchage et de la corvée. 
- Augmentation des revenus des pisciculteurs de 70% 
- Capable de réduire les pertes après récolte à zéro 
- Retour sur investissement = 62.7% 
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