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INTRODUCTION

Situé à l'extrême Ouest du continent africain, le Sénégal dispose d'une
façade maritime longue de 700 km et limitée du point de vue géographique
entre le 16 Cet le 12°30' de latitude Nord.

Ces eaux côtières renfennent une faune ichtyologique abondante et
variée.

Voilà pourquoi, vu l'importance des prises (375392 tonnes en 2002) (12)
et en raison du caractère périssable du poisson frais et de l'insuffisance des
équipements de conservation entre autres, l'industrie poissonnière plus
particulièrement la transfonnation artisanale s'est considérablement
développée (22).

Au Sénégal, les méthodes de transfonnation artisanale du poisson sont
l ,

variées et diverses. On distingue entre autres, le fumage, la fennentation, le
brai;~qge, tous suivis du séchage. Elles dOlment lieu à une large gamme de
proçluits très appréciés par les Sénégalais dont le poisson braisé-séché joue un
rôle très important.

'Cependant, le caractère artisanal de ces techniques de transfonnation et
les conditions souvent précaires de préparation et de stockage ne penneitent
pas toujours de garantir au produit fmi une qualité hygiénique (25).

c.'est pourquoi, partant des résultats d'études antérieures consaqrées
. 1

particulièrement à la microbiologie et à la chimie du poisson braisé-séché et
dans le souci de parvenir à une parfaite connaissance des facteurs; qui
contribuent à la contamination du poisson braisé-séché et au développement
des' bactéries nous nous proposons d'étudier le thème:

EtlJde de la qualité bactériologique du poisson braisé - séché produit au
Sénégal en fonction de certains paramètres physico-chimiques.

Les objectifs visés de cette étude sont les suivants:
1. D'abord évaluer le niveau d'hygiène de l'environnement de travail et du

processus de transfonnation du poisson depuis la capture, la transfonnation
.et la conunercialisation.

2. Ensuite apprécier la qualité bactériologique en fonction de certains
paramètres physico-chimiques du poisson braisé-séché «kétiakh ».

3. Enfin contribuer à la valorisation du poisson braisé-séché par une maîtrise,
de la part des actrices, des principes d'hygiène et des bonnes pratiques de

"Jflbrication garaùtissant aux produits les propriétés hygiéniques et
..nutritiOlmelles confonnes aux nonnes.

Cette étude comprend deux grandes parties:
>- Une première partie consacrée à la synthèse bibliographique,
> Une deuxième partie consacrée à l'étude expérimentale.



PREMIERE PARTIE: SYNTHESE BIBLIOGRAPHIQUE

CHAPITRE 1 : CAPTURE ET PERISSABILITE

A. GENERALITES SUR LA CAPTURE

En 2002, les débarquements totaux se chiffrèrent à 375392 tonnes. Par
rapport à 2001; on note une variation de - 4 % consécutive à la baisse de 6%
enregistrée par la pêche artisanale qui représente cette année 83% des nlises à
terre totales (12).

1.. Pêche artisanale

Les débarquements s'élèvent à 311536 tonnes contre 332360 tonnes en
2001, soit une baisse de 6,3% due essentiellement à la chute des captures de
petits pélagiques, sardinelles notamment, qui passent de 210311 tonnes à
182435 tonnes entre 2001 et 2002. Dans le même temps, la valeur
commerciale estimée augmente de 24,7%.

Les prises de sardinelles connaissent une baisse de 10% en moyenne
annuelle depuis 2000. En outre, les débarquements en sardinelles sont estimés
à 1472 tonnes pour une valeur cominerciale de 50366000 F CFA (12).

2. Pêche industrielle

Les captures réalisées par l'annement national passent de 48125 tonnes
à 46709 tonnes entre 2001 et 2002, soit une variation de - 2,9%. On note en
général une baisse de l'effort de pêche.

Les prises de la flotte étrangère ont baissé de 16,6%; elles passent de
12241 tonnes à 10295 tonnes. Cette situation s'explique par la présence des
navires de l'union européenne dans la zone économique exclusive (ZEE) du
Sénégal à partir du deuxième semestre 2002 (12).

B. Périssabilité du Poisson

. Le poisson est une denrée extrêmement périssable. Cela est dû aux
phénomènes d'altération post-mortem ayant plusieurs origines. Les tissus des
poissons ont ceci de caractéristiques qu'ils sont riches en azote protéinique et
non protéinique (acides aminés, créatines ... ) mais pauvres èn hydrates de
carbones, d'où un pH post-mortem élevé (> 6,0) (19).

Par ailleurs, sous les tropiques où la température ambiante est très
élç:wée (25 à 30°) le poisson s'altère au bout de 12 à 20 heures selon les
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espèces (7). Mais ce temps est beaucoup plus long dans les pays
tempérés: deux jours poür tille morue conservée 20°C et 5 à 6 jours lorsque la
température est dt? 5°C. L'apparition de ces conditions d'altération des
poissons est due à· la combinaison de phénomènes microbiologiques,
chimiques et autolytiques.

1. Altération autolytigues

L'altération autolytique est responsable d'une perte très rapide de
qualité du poisson frais mais ne contribue que très peu à l'altération des
poissons et autres produits de la pêche réfrigérés. En revanche, dans le cas des
poissons congelés, les modifications autolytiques revêtent une importance
capitale.Cette altération est due essentiellement à l'action des enzymes
musculaires et des enzym·es présentes dans les intestins de certains poissons
non éviscérés. Elle constitue le lit de la prolifération et de l'inyasion
bactérienne.

2. Altération microbiologigue

La perte initiale de qualité des espèces de poissons frais est due, à des
modifications auto lytiques alors que l'altération est principalement due à
l'action des bactéries (19). Notons d'abord que les muscles du poisson sain
vivant ou fraîchement capturé sont stériles(18) et (24).

C'est dire que les micro organismes ne se rencontrent que sur les
surfaces extemes (peau) et intemes (intestins, branchies). La flore microbienne
est de l'ordre de 102 à 107 gennes par cm2 de peau et de 103 à 109 gennes par
cm2 de branchies ou d'intestin. Cette grande variabilité est le reflet de
l'environnement selon SHEWAN cité par HUSS (18).

Cette flore initiale que l'on trouve chez les poissons est diverse, encore
que; très souvent dominée par des bactéries psychrotrophes Gram négatives
(l8).Ces bactéries produisent des métabolites responsables des odeurs et des
saveurs désagréables liées à l'altération.

Selon SHEWAN cité par THIAl\1 (29) s'il n'y avait pas la
contamination bactérienne, la conservation des produits alimentaires serait
plus facile. C'est essentiellenient contre elle que l'on doit lutter par la
transfonnation et la préservation.



3. Altération chimique

Les processus d'altération chimique les plus importants sont les
modifications qui se produisent dans la fraction lipidique des poissOns.

Les processus d'oxydation ou auto oxydation sont une réaction où
n'interviennent que l'oxygène et les lipides insaturés.

En effet, cette oxydation peut être déclenchée et accélérée par la
chaleur, la lumière et plusieurs substances organiques et minérales (cuivre,
fer).

Une première étape conduit à la fonnation d'hydropéroxydes, qui sont
sans saveur mais peuvent entraîner le brunissement et jaunissement de la
chair du poisson.

1 Une seconde étape consiste à la dégradation des hydropéroxydes qui
donnent lieu à la fonnation d'aldéhydes et de cétones. Ces composés dégagent
une forte odeur de rance (19).

,.

Il ressort de cette première partie, que même si nous admettons que nos
ressources halieutiques sont abondantes (375392 tonnes en 2002 ) il n'en
demeure pas moins que la valorisation des captures reste un problème clUcial
et appelle à des techniques de transfonnation et de conservation pour éviter les
pertes qui encore faut-il le rappeler sont souvent considérables.
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CHAPITRE II: METHODES DE TRANSFORMATION ARTISANALE
DES PRODUITS 'HALIEUTIQUES

Il faut noter tout d'abord que cette transfonnation du poisson, denrée
très périssable, se présente comme une nécessité et ne résulte nullement d'un
choix spéculatif. Cette filière, essentiellement occupée par les femmes,
absorbe 30 à 40% des débarquements de la pêche artisanale.

C'est sans doute pourquoi, face à l'enclavement et à l'éloignement de
certains centres de pêche par rapport aux centres de consommation, entre
autres, l'on s'est vite toumé vers des procédés de stabilisation par dessiccation
et'irradiation solaire (30).

1. Les techniques utilisées

Les techniques utilisées sont diverses et variées. Toute fois, le séchage
constitue la première teclmiquede conservation appliquée aux poissons,
Il est suivi par les autres méthodes comme le salage, le fumage, la
fennentation et le braisage.

Aujourd'hui, elles sont ,devenues de véritables activités économiques
avec des fonnes variables suivant les localités (22). En 2002 on estimait à près
de 4582 tonnes de produits transfonnés artisanalement pour une valeur
commerciale de 7297481 FCFA (12).

2. Les bases scientifiques

D'une manière générale, une denrée alimentaire est sans danger quand
elle est paucimicrobienne et indemne de substance toxique.

Dès lors, le contrôle de la multiplication microbienne dans la
transfonnation artisanale devient fondamental..

2.1. L'activité de l'eau (water activity : Aw)

Selon WATERMAN (1977) (32), l'activité de l'eau est le degré d'eau
libre ou disponible dans un aliment. C'est l'eau qui n'est pas liée aux autres
constituants de l'aliment et capable de participer aux réactions chimiques et
de contribuer à la croissance microbienne.

Sa fonnule est: Aw=P/po où
P = la pression partielle de vapeur de l'atmosphère en équilibre avec l'eau de
l'aliment dans une enceinte close (humidité relative).
po = la pression de vapeur d'eau sahlrante à la même température.
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Dans un aliment, l'Aw est influencée par la nature et la quantité de sel,
de sucre et de protéines dissous. Plus cette quantité est grande, plus l' Aw est
basse. .

2.2. Aw et micro-organismes

La croissance des microorganismes est dépendante de l'Aw.
L;abaissement de l'Aw en dessous d'une valeur optimale augmente la période
de' latence, réduit la vitesse de croissance et iIÙlibe cette croissance (31).
; i

Tableau 1 : Aw minimum permettant la croissance des microorganismes ù
une température proche de leur optimum.

l\1icro organismes Aw (Activity water)
Bactéries à Gram +
Micrococcus 0,90 - 0,95
Staphylococcus aureus 0,84 - 0,92
Baeil/lis 0,90 - 0,99
Clostridiul11 0,90 - 0,98
Clostridium botulinul11 type A , B 0,94 - 0,95
Clostridiw71 botulinul11 type E 0,97
Clostridiul11 perfringens 0,95
Lactobacil/us 0,90 - 0,94
Halobacterium halobium 0,75
Bactéries à Gram-
E.. coli 0,94 - 0,95
Vibrio cos/icalus 0,86
Sall110nnella 0,93 - 0,96
Vibrio paraheamolyticus 0,93 - 0,98
Pseudomonas 0,96 - 0,98
Autres bactéries à Gram - 0,95 - 0,98
Lèvures
Saccharomyces 0,62 - 0,83
Moisissures
Penicillium 0,80 - 0,83
Aspergi 11 us 0,70 - 0,82

Source (5)
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2.3.La température

Dans les conditions naturelles, chaque microorganisme à une
température optimale de développement. Exposés à des températures trop
différentes de celle-ci pendant un temps suffisamment long, beaucoup de
microbes meurent. On dit qu'ils sont thennolabiles.

}. En règle générale, toutes les teclmiques utilisées par les femmes passent
p~rTeri1ploi des radiations solaires. De plus l~s produits sont exposés ,à l'air
libre avec tous les risques environnementaux (humidité, pou~sière,

prédateurs ... ). Mais' la maîtrise de ces facteurs auxquels s'ajoutent un séchage
et un salage suffisants éviteraient la contamination par les insectes, les
bactéries et les moisissures, des produits transfonnés.
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CHAPITRE III : TECHNOLOGIE DU BRAISAGE-SECHAGE

Le braisage-séchage du poisson est une méthode de transfonnation
artisanale qui combine deux teclmiques : le braisage et le séchage à l'air libre
(9).

1. Espèces de poissons utilisées

Les espèces de poissons utilisées pour le braisage-séchage
appartiennent à la t,'Tande famille des Clupéidés. Il s'agit essentiellement des
sardinelles avec Sardinella aurita et Sardinella eba (syn. Sardinella
maderensis) et dans de rares cas de l'ethmalose avec Ethmalosafimbriata.

2.!Technique de braisage -séchage

Le principe de base du braisage consiste d'abord à tuer les gennes d'
altération par le feu, et ensuite à abaisser l'Aw du poisson par salage et
séchage.

2.1. Modalités

On distingue deux types de braisage :
Le braisage au sol (méthode traditionnelle) et le braisage à l'aide d'un four

(méthode améliorée).

a. Le braisage au sol

Le feu est allumé sur les poissons qui sont rangés à terre sur une surface
grossièrement nettoyée au préalable. On effectue donc lm grillage du poisson
par un lit de résidus de paille, d'herbes séchées, de coques d'arachide ou de
débris de toute sorte en couches alternées pendant deux à trois heures, puis
maturation des poissons braisés le reste de la nuit, avant parage et
saupoudrage léger de sel.

b. Le braisage au four

Les fours ont été introduits pour pallier les obstacles nés de la méthode
iraditiOlmelle et qui sont de trois ordres:
- L'impossibilité de braiser en saison des pluies
- L'incommodité de la méthode
- La mauvaise qualité du produit du fait du contact avec le sol.
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2.2. Etêtage du pOisson braisé

Il consiste à enlever la tête du poisson et se fait à l'aide de couteau ou
par simple arrachage.

2.3. Epluchage - Salage du poisson braisé

C'est llne opération qui consiste à débarrasser le poisson de sa peau, de
la craOte noire, fonnée par coagulation des protéines de surface et de sa queue.

Le salage se fait par saupoudrage de sel marin sur le poisson. Le salage,
en raison de la non-éviscération du poisson, n'intéresse que les p3Iiies
supérieures. Néanmoins, le salage participe à l'abaissement de l'Aw par
phénomène d'osmose (23).

2.4. Séchage du poisson braisé

Le séchage du poisson braisé se fait par étalage horizontal sur des claies de
séchage qui sont de deux types:

La claie artisanale faite de nattes tressées, élevées à quelques centimètres
au-dessus du sol à l'aide de support en pierres ou en bois.
La claie améliorée construite est en bois ou en plastique et haute d'un
mètre ce qui permet une meilleure circulation de l'air.

2.5. Conditionnement et stockage du poisson braisé-séché

Les poissons braisés - séchés sont parfois conditionnés dans des paniers
fabriqués à partir du limbe de la feuille du rânier ou bien dans des sacs de jute
ou en polyéthylène ou bien dans des cartons de récupération. Mais le plus
souvent, les transfonnatrices entassent et stockent leurs produits braisés à
l'extérieur sur les claies de séchage. Ceux-ci sont recouverts d'une toile en
jute, ensuite d'une bâche en plastique.

Cette méthode précaire de conservation procure, par ailleurs, toutes les
conditions favorables pour le développement des parasi.tes (mouches,
dennestes) et des microbes (bactéries, moisissures, levures.).
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Figure 1 : Exemple d' un diagramme de préparation du poisson braisé-séché produit au Site de
YOFF
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CHAPITRE IV : BACTERIES ET PARASITES DU POISSON
BRAISE-SECHE

l.Bacteries des poissons

Le niveau de qualité du poisson braisé-séché est d' abord lié à la qualité
de la matière première (poisson frais), puis à chacune des phases du traitement
et du mode de stockage.

1.1.. Contamination initiale du poisson:

Ce sont les bactéries de contamination primaire. La flore bactérienne
s'identifie à celle de l'eau dans laquelle le poisson a été pêché selon
B9URGEOIS(3).

La flore dominante des produits marins en zone tropicaJe est composée de
bactéries à Gram+ mésophile. Cependant un grand nombre de bactéries à
Gralll- psychrotrophes tels que les gennes Pseudomonas, Citrobacter, Vibrio
et les Alcaligénes seraient présents selon GUIRAUD cité par THIAM (29).

1.2. Contamination consécutive à la transformation et au stockage

Entre la capture et le début du processus de transfonnation, le poisson
frais est contaminé par les micro organismes de l'entourage immédiat de
l'homme. Les conditions d'hygièrie au cours de la transfonnation artisanale
des produits de la pêche laissent beaucoup à désirer. Le personnel, le matériel
de travail ainsi que le sel peuvent être des sources de contamination.

Ces gennes de contamination ~ont essentiellement des entérobactéries
du genre Proteus, Klebsiella, Escherichia ... , mais aussi des bactéries
halophiles et des levures osmophiles (lI). Partant des observations
précédentes, on remarque que la qualité du poisson braisé-séché (Kétiakh) mis
en vente est fOliement conditionnée par les teclmiques de transfonnation et de
conservation utilisées.

11



2. ra rasitesdU!l,~i~SOnb~ai~~sé~h~,',' ' j,.,:, '",
Le poisson préparé etconse~é dans les.. condïti,qns .décrites plus haut,

est dans la plupart des crs,' es't sujêt à des 'atdques dont les agents
responsables seraient, outre! les· mouches provoquant la putréfaction, les
Dennestes, les Nécrobia et certaines 'espèces d'Acariens (17).

Les conditions nécessaires à la prolifération des insectes qui ont pénétré
dans le poisson au moment du séchage se trouvent réunies au cours du
stockage où l'activité destmctrice des insectes se poursuit intensément.
L'infestation des mouches est suivie de celle des dennestes. Ces dernières
interviennent au troisième jour quand la teneur en eau est faible et où l'action
des mouches décline (16).

Au Sénégal, des chercheurs ont pu observer deux groupes d'insectes en
plus des mouches dont A1usca domestica et deux espèces d'acariens
responsables de l'infestation du poisson braisé-séché.Panni ces insectes, deux
espèces sont réputées plus dangereuses et plus dévastatrices.·Il s'agit de D.
maculalus et de necrobia ruflpes (31) et (17).

Par ailleurs, deux autres espèces appartenant à la classe des araclmides et
à l'ordre des acariens notamment Lardoglyphus konoi et Suidasia ponlifica ont
été isolées du poisson braisé-séché ( 15).

Il conviendrait donc de veiller à améliorer le niveau d'hygiène de ces
differentes techniques, à apprécier le degré de contamination du Kétiakh en
fonction de sa teneur en eau et en sel pour enfin contribuer à sa valorisation
sachant que: « La qualité est le meilleur atout pour vendre, l'indispensable
passeport de productions concurrentielles et exportables. ».

12



DEUXIEME PARTIE: ETUDE EXPEIUlVIENTALE

CHAPITRE 1 : l\1ATERIEL ET METHODES

1. jVIATERIEL

1.1. l\1ATERIEL D'ENQUETE

Une !:,Tfille d'observation et un questionnaire ont été utilisés.

1.2. ECHANTILLONS

. Les échantillons ont été prélevés au niveau de trois (03) sites de
production de poissons braisés - séchés. Il s'agit notamment des sites de Yoff,
de Mbour et de Kayar. Le matériel de prélèvement comprend des sachets en
plastique.

1.3. l\1ATERIEL DE LABORATOIRE

1.3.1. lVIatériel d'analyses bactériologiques

Il s'agit du matériel d'analyse microbiologique utilisé dans le
laboratoire d'hygiène alimentaire de l'Ecole Inter - Etats de Seiences et
Médecines Vétérinaires (EISMV) de Dakar. Le matériel comprend entre
autres:

des milieux de culture
de la verrerie: boîte de Pétri, pipettes, tubes à essai ...
du matériel de stérilisation: Four Pasteur, Autoclave, bec Bensen
des balances de précision
du matériel de broyage et de divers autres petits matériels.

1.3.2. Matériel de détermination des paramètres Physico-Chimiques

Les paramètres physico-chimiques recherchés sont la teneur en eau, la
température et la salinité dans les poissons braisés-séchés.

Pour ce faire, deux appareils ont été utilisés:
l'HygroPalm Awl et
le salinomètre

13



2. l\1ETHODES ".,::-, ..1."
j '. r}~: ',1;' ;_~',
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1.2. METHODES D'ENQUETE"'" ~:'i';',

,:.:'J' , : 1:· r:.. ·· ':<' ,'f. .

. Pour l'évaluation d~ l'ét~t 'd'llygiène ç1es sites, une'grille d'observation et
un! questionnaire ont été' utilisés.' ,

La f,JfÏlle comprend quatre rubriques explorant l'hygiène du persormel, les
matières premières, l' environnementde travail et le matériel utilisé.
Chaque rubrique comprend des items qui ont été notés 1 ou 0 selon qu'ils sont
jugés satisfaisants ou non par l'observateur. La somme .des notes constitue le
score de rubrique. La somme des scores des rubriques représente le score
glbbal du site.

Pour le questionnaire, l'analyse qualitative devrait compléter les
infonnations recueillies des grilles. Pour cela, il concerne les personnes
responsables de production ou les présidentes de GIE. Il a pour objectif la
connaissance de :

l'organisation des transfonnatrices travaillant dans le secteur,
- leur niveau d'instruction et de fonnation sur les bonnes pratiques de

fabrication et d'hygiène,
leur moyen matériel et financier.

2.2. ECHANTILLONNAGE

Les analyses bactériologiques et physico-chimiques ont porté sur cent
CI 00) échantillons achetés dans les différents sites de production
précédenunent cités. Chaque échantillon est constihlé de deux (02) poissons
braisés-séchés entiers pris au hasard dans un lot de stockage.
Une fois prélevés, les échantillons sont acheminés directement au laboratoire
d'hygiène et Industrie des Denrées Alimentaires d'origine animale (HIDAOA)
de l'EISMV pour analyse.

Tableau II : Répartition des Echantillons

Sites YOFF MBOllR KAYAR
Nombre Echantillons 40 30 30

14



2.3. ANALYS~S BACTERIOLOGIQUES

Cette analyse est faite confonnément à la réglementation française (14).

2.3.1. Germes recherchés

Deux gennes ont été recherchés:
Il s'agit:

>- de la flore halophile à 2 % et 15%
>- des colifonnes thennotolérants ou colifonnes fécaux

2.3.2. Protocole d'analyse

Pré'paration de la solution mère et des dilutions (NFV08 - 010 mars 1996)

a) Solution mère

Une quantité de lOg est prélevée aseptiquement à partir de l'échantillon
de poisson braisé - séché puis introduit dans un sachet stérile. Il est ensuite
ajouté au contenu du sachet 100ml d'Eau Peptonnée Tamponnée (EPT) stérile.
Le ,mélange est homogénéisé au STOMACHERND pendant environ une
minute. On obtient une solution 10.1 appelée solution mère.
Cette solution mère après 30nm de revivification, servira pour effectuer les
autres dilutions.

b) Dilutions

1ml de la solution mère est prélevée et introduit dans un tube à essai
contenant ,9ml d'EPT.On obtient une solution 10.2. L'opération se poursuit
jusqu'àlO-6

, demière dilution utilisée dans notre travail.

2.3.3. Dénombrement des germes

a) Dénombrement de la flore halophile

Il est réalisé selon la nonne de dénombrement de la flore mésophile
aérobie totale (NF.V08 - 051 - Fév. 1999).Le milieu de culture utilisé pour le
dénombrement est la gélose standard ou P.C.A (Plate Count Agar).

15



Cette flore est dénombrée à des concentrations salines différentes: 2% et
15%. Pendant la préparation du P.C.A, on ajoute d'une part 2% et d'autre 15%
de chlorure de Sodium (NaCl). Les ensemencements sont effectués à partir
des dilutions de 10-5 et 10-6 sur les échantillons de Kayar et Mbour ; de 10-3 et
de 10-4 sur les échantillons de Yoff. Ainsi l ml de chaque hlbe est prélevé puis
introduit dans des boîtes de Pétri stériles. Après, dans chacune des boîtes on
coule 10 à 15ml de PCA préalablement fondu et ramené à une tempérarure de
45 à 50 oC. Le tout est homogénéisé par des mouvements circulaires à la main.
La deuxième couche qui sert de revêtement de protection contre les gennes de
contamination superficielle est coulée après solidification de la première
couche. Après solidification de la deuxième couche, l'incubation se fait à
l'étuve à 30°c pendant 72 heures avec le couvercle de la boîte en bas. A
l'issue de ce délai, on procède au dénombrement des colonies situées entre les
deux couches.

Pour avoir le .niveau de la contamination en gennes par gramme de
produit, on utilise la fonnule :

Cl + C2
Nombre de gennes Ig =

Clet C2 = nombre de colonies de 2 boîtes successives comptées.
V = volume de dilution utilisée (lml)
nI = nombre de boîte de Pétri comptés pour la première dilution.
n2 = nombre de Pétri comptés pour la deuxième dilution.
d = facteur de dilutiOll à partir duquel le 1er comptage a été fait. .
Ceci est valable pour tous les autres dénombrements.

b) Dénombrement des coliformes thermotolérants
(NFVÜS-06Ü-mars 1996)

Le milieu de culture utilisé pour le dénombrement des colifonnes fécaux
et le « Violet Red Bile Lactose Agar) (VRBL). La dilution 10-1 et 10-2 sont
utilisées pour les ensemencements. Les boîtes de Pétri sont coulées à doubles
couches. La lecture est faite après incubation à 44°c pendant 24 à 48 heures.
Les colifonne fécaux, s'ils existent, apparaissent rouge foncé sur un fond
rouge. Seules les colonies ayant un diamètre supérieur à O,Smm sont prises en
compte.
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2.4. ETUDE DES PARAMETRES PHYSICO-CHIMIQUES

Trois paramètres ont fait l'objet de notre étude:
> Deux paramètres physiques qui sont la teneur en eau et la

température dans les poissons braisés-séchés.
> Un paramètre chimique qui est la salinité du poisson braisé séché.

2.4.1.La teneur en eau

a) Description de l'appareil

L'HygroPalm Awl pennet de mesurer la teneur en eau dans les denrées
alimentaires.

Cuvette à usage
unique

Menu

Touches
fléchées

Enter

Figure 2 : Appareil d'affichage Hygro Palm Awl
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b) Mode opératoire

L'HYf,1ToPalm Aw1 dispose de trois (03) différents modes de
fonctionnement. En mode standard, l'HygroPalm affiche les valeurs d'activité
de l'eau et de température mesurées par le capteur raccordé. Après une
minute, l'affichage de la tendance apparaît (flèches haut et bas). Celles -ci
pennettent de saisir l'humidité d'équilibre. Les cuvettes sont remplies de
petits fragments de poisson braisé-séché jusqu'à la ligne de niveau, on ferme
les couvercles et on les introduit dans le boîtier. Une brève pression sur la
touche On / Off met en service l'appareil qui affiche le modèle Palm Awl et
ensuite les valeurs mesurées. Les valeurs de l'activité de l'eau sont exprimées
eIi'% pour avoir le taux d'humidité.

2.3.2. La salinité

a) Description du salinomètrc
Le salinomètre pennet de mesurer la teneur en sel dans les denrées

alimentaires

Afficheur LCD ·2··

" ~

Electrodes plaquées
d'or

Interrupteur à coulisse

Capteur

Figu re 3 : Salinomètre
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b) Mode opératoire

La mise en circ\:lit consiste à pousser l'interrupteur à coulisse sur la droite
vers le haut. Sur l'afficheur, nous pouvons lire « 000 », le salinomètre est prêt
à mesurer. La matière à mesurer doit toujours contenir de l'eau. Ainsi pour
mesurer la salinité, on introduit 20g de poisson dans environ 65ml d'eau
distillée pour chaque échantillon. A l'aide d'un mortier muni de pilon, nous
broyons le tout jusqu'à obtenir une solution presque visqueuse.

,q Nous introduisons la pointe du capteur dans la matière de sorte que les
élèdrodes plaquées d'or soient entièrement ümnergées. Le salinomètre affiche
immédi,ltement la salinitérelative.

Tableau II: Normes microbiologiques du poisson fumé

Par rapp011 aux gennes recherchés les nonnes microbiologiques utilisées sont
les suivantes:

Micro-organismes Coliformes fécaux (par
aérobies à 30°C (par grarnrrie)

Désignation gramme)

Poissons fumés

106 1

Source (14)

f­
t
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CHAPITRE II : RESULTATS

Le travail a porté sur cent (l00) échantillons récoltés au niveau de trois
sites de production de poisson braisé-séché à savoir Kayar, Mbour et Yoff.

Les données d'enquête ont été complétées par des analyses
bactériologiques et physico-chimiques des paramètres telles que la salinité, la
teneur en eau et la température.

L RESULTATS D'ENQUETE
~~

L'enquête menée auprès des producteurs nous a pennis de faife une
évaluation sur le système organisationnel des femmes transfonnatrices de
poisson. Le constat qui se dégage est la disproportionnalité du niveau
d'encadrement des femmes et le manque de soutien matériel de certains sites.

Tableau III : Score et pourcentage de satisfaction du comportement
Hygiénique de chaque site

~
PersOlmel Matières Env. de Matériel %de

1ères travail et Total satisfaction
Sites Méthodes
Yoff 4/4 4/5 6110 8110 22/29 75.8

1 Mbour 1/4 2/5 5/10 8110 16/29 55.1

Kayar 3/4 2/5 6110 7/1 0 18/29 62.06

Au vu des résultats, on constate une différence assez grande du niveau
d'hygiène des sites explorés. Par exemple le détail des rubriques a montré que
l'hygiène du personnel est satisfaisànte au site de Yoff.

. Avec un total de 22 /29 qui représente 75.8 % de satisfaction le site de
Y6ff présente de meilleurs comportements hygiéniques comme le montre le
tableau III
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2.RESULT ATS BACTERIOLOGIQUES ET PHYSICO-CHIMIQUES

Tableau IV: Statistique descriptive des résultats d'analyses
microbiologiques et physico-chimiques

Désif,Tnation Moyenne Ecart-type Minimum MaximUln
Flore à 2% de

6,36 106 0,016 106 30,1 106
NacÇ! 8,9

Flore à '150/0 de
3,56 106 0,001 106

i

23,4 106
Natl 5,91

ColifoI1l1es - - - -
fécaux

. Pourcentage
28,4 1,34 26,1 31,5d'humidité ,

Salinité 83,06 3,64 .76 89

Température en 27.9 1.19 26 29.6
oC

En ce qui conceme la flore halophile, les résultats montrent que la
multiplication des gennes est beaucoup plus importante dans le miliell PCA
2% de NaCl que celui de PCA à 15% de NaCI.
En revanche, aucun colifonne caractéristique n'a été identifié sur les! cent
échantillons analysés.

Par ailleurs, les dOlmées physiques ( humidité relative et température) et
chimiques (salinité) nous édifient sur les conditions de stockage et de
~qn,servation des produits. On constate que la majorité des échantillons ont
luie' teneur en eau supérieure à la nonne (27). En outre, au stockage la
satùration en sel des pois'sons est élevée.
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CHAPIT~E' ~:i·rr~Ïs~±trs~iON

1. RESULTATS D'ENQUETE

L'humidité relative et la salinité n'ont d'effets sur la multiplication des
gennes dans les poissons :braisés - séchés (PSS) que si des mesures préalables
d'hygiène sont appliquées depuis la capture jusqu'à l'étape finale de
traitement. du poisson. Le taux de contamination du PBS est très élevé au
~1Îy~au ç1es' sites où 1'hygiène fait défaut. Les résultats d'enquête .ont pennis de
pl?sser les sites selon leur niveau de propreté et d'hygiène; un score moyen de
satisfaction de 64.3% a été rapporté par les résultats. .

Le qllestiOlmaire adressé aux femmes montre un décalage du nIveau
d'instruction et de fonnation de celles-ci d'un site à l'autre. En outre sur
l'ensemble· des trois s,ites seuls Yoff et Kayar bénéficient d'Lm espace délimité
par un mur de clôture. L'approvisionnement en matières premières ne se fait
pas dans des conditions appropriées sauf au site de Yoff.

2. RESULTATS BACTERIOLOGIQUES

Les résultats des analyses bactériologiques donnent des moyelmes de 6,36
106 gennes/g et 3,56 i 06 gennes/g de PBS respectivement pour la flore
halophile à 2% et 15% de NaCl.

La statistique descriptive des résultats d'analyses bactériologiques donne
un écart-type de l'ordre de 8,9 et de 5,9 respectivement pour la flore à 2 et
15% de NaCl.

Cette dispersion des résultats se justifie entre autres, par une différence
du niveau d'hygiène des sites. Par exemple le site de Yoff où les bonnes
pratiques de fabrication sont en cours d'exécution donne 67,5% de résultats :::;;
106 germes/g pour la flore à 2% et 82,5% :::;; 106 gennes/g pour la flore
halbphiie à 15%.Ainsi vient successivement le site de Kayar avec 30% et
46,6% et le site Mbaling à Mbour avec 16,6 et 43,3% de: résultats :::;;106

gennes/go

La comparaison de nos résultats aux nonnes françaises relatives aux
poissons fumés (14) donne 36% d'échantillons :5 10 6 gennes /g pour la flore à
2% de NaCI et 57% d'échantillons :S·1 0 6 gennes/g pour la flore à 15% de
NaCl.
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Par ailleurs, ces résultats bactériologiques, comparés à ceux
obtenus par DIONE (9): 5;09 108 gennes/g et 3,78 107 gennes/g et par
!fl;lA1\(I (29): 3,26 l08gè~es/g,et 2',44~07 ~e~es{~,p~Ul"JaJ10~e àl~o et
n5~o de NaCI montr,ent qnruveau de contam11latI()nqeal:lc<?up pll!s faIble.!i '
Ceci est dü probablement aux éléments SÛiVaIItS' : ','. .'. LJ .' '.

Le lieu de récolte des échantillons est ·différent. DiaNE (9) et THIAM
. 7, • '.

(29) ont récolté leurs échantillons à travers les mardhés:~Eneffet, le PBS'subit
au niveau des points de vente plusieürs manipulations qui favorisent
l'augmentation de la charge bactérienne du produit. Or s'agissant de notre
étude les échantillons sont recueillis sur des sites de production.
- Ensuite la plupart des sites bénéficient à l'ileure ac~elle de stratégies de
renforcement des capacités accès sur la rédpction dês, Ijsques de contamination
des produits. De ce fait,-,les femmes trarisfonnatrides des sites de Yoff et de
, [ .

Kayar ont bénéficié de l'encadrement des technipiens des pêches sous la
supervision de l'Organisation des Nations Unis' pour le Développement c

Industriel (ONUDI).
- Enfin du sel salubre conditionné dans des sacs de 25kg est de plus en plus
utilisé dans ces sites.

Cependant, la diffé'rence des résultats obtenus pour la flore à 2% e~ celle
à 15% s'explique par des conditions écologiques spécifiques rencontrées par
les micro-organismes dans le milieu où ils évoluent (26). A noter aussi que
malgré les efforts fournis pour mpéliqrer la qualité <;lu PBS, on assiste souvent
à une contamination initiale du poisson souvent très ~levée (25).

. ,

En ce qui concerne la florede.êontatnination fécale, l'absence de
• . ,. • • .", '. .. ,1, .. ~ ".

~qn~am~nation fécale çlan~ les échantil~àns est 1d~è:,.piôhableinent:~à' Un
rèhforcement de 1'hygiène du personnel. Dans tous! les sites explor«s, les
transfonnatrices sont toutes averties de l'imponance de se laver les mains ou
de porter des gants avant tout contact avec: le produit. Comm.e la
contamination est d'origine fécale donc résultant d'un manque d'hygiène, des
précautions prises en amont réduiront de façon significative la contamination
du produit et du matériel utilisé.

: .Des études antérieures sur la présence: de' cett~ flore fécale dans le PBS
donnent des résultats positifs avec des moyennes pour THIAM (29) de 132,92

, l ,

gern1es/g et pour DION~ (9) de 56,98 gennes/gi. Cela n'est pas étonnant
sachant que ces résultats concernent des échantillons récoltés sur les marchés.

• • J

A ce niveau, non seulement les vendeuses et les blients touchent· le produit
inais il est également aspergé d'eau de façon pennbenteen vue d'augmenter

, 'd 1 1sôn pOl s. i ;
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3. LES nESULTATS PHYSICO CHIMIQUES i 1
l 'c ,1 j'

1 • ,j

.L~ qualité fmale qu- PBS. reste. trib9t~r..:;, de~ 1~)lor~:; totale qui en se
multIplIant provoque des altératIOns diverses. C'~estJdir.e que~ ..seule la maîtrise
des conditions de stockage et de conservation, peim~ttront ,de stopper cette­
altération·t -[, '

J f
Par rappori à la nonne sénégalaise (27), la moyerlne des résultats obtenus

du taux d'humidité est de 28,4%. L'analyse qualitativ~ de ces résultats donne
un degré de satisfaction de 46% d'échantillons ayant un taux ~'28%. Face à ce
taux de satisfaction iI1s~lffi~ant, les transfonnatrice~ (opt rec<?~s au sel pour
assurer la stabilité du produit. '; t'Cf ;: ~

; . , .1 ", i ,h' " '.
Par ailleurs, les parties superficielles :du P9isson ;~ont saupoudrées de sel

fin ,empêchant tout développem'ent" de gennes.' Li dalinité.. moyenne est oe
83,06 avec un minimum de ,76 et un· maxiInufu :ide 89. 'Mais l~ non
~isponibilité de nonnes relative~ à la salinité duPB~ Gompromet la garahtie et
la fiabilité de nos résultats. En revanche,·ni nous prenons en compte les
références du fabricant du salinomètre (la solutiçm du sel de cuisme saturée est
d~ 97 ± 1 dans les conditions! nonnales) ces résultat~ deviennent fiables. Le sel
eSt .utilisé dans ce cas pour lutter Cotltre la multipliçation et le développement
de gennes ainsi que l'infestation du produit par les p~asites. '

La mesure de la température' des cent (l00) échantillons dOnrle une
moyelme de 27,9 oC. Celle-,ci est ,f~vora91e au d:év~loppement des gennes
mésophiles et thennotolérants. S~lon ROBIN ~t a1.(26) les colifonnes
thennotolérants en l'occlirrèhce Es~hericfiia coli! 0157 .:H7 présentent upe
interface de croissanceqlH dépend plus de. la température que de l'aw ou du
pH. Tiewngoon et al cité !pdr ROBIN (26) ajoüte huè de petits changements
des conditions environnementales peuvent' avoir iun' iInpact majeur sur la
position de l'interface de croissm}ce. C'est dire qJe même si la température
reste favorable au développemellt des gennes, l'~ltqisation du sel serait à
l'origine de la non croissance de la flore de contamidation fécale.

;

En règle générale., on peut dire qu'un taux d?hU:midité respectant la nonne
associé à une salinité suffisante constitue le prillciRaI. moyen de conservation
et d'augmentation de la vie conunerCiale du PBS. ~

,
; .
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CONCLUSION ET RECOMMANDATioNS ',l' !' '
t, .

Les pêcheries artisanales du Sénégal représente*: une activité vivrière et
cOlmnerciale importante. Longtemps considérés COliun:e de simples ateliers de
récupération et de recyclage des reblfls de i la pêche ~isanale et industrielle,
les sites de transfonnatio~ ~isanalei des, produitslde: la [pêche sont devenus
ilujàurd'hui de véritables tulités de conservation, dh distribution de protéines
animales et de création d'el'nploi à majorité féminmet ,;",' "

1 t .' l ' ',' ,

, '.. 1 '
, ,C'est dire que ce secteur entred~s sa phase d~ Inutationet appelle à de
nûLÎveaux objectifs, Dès lors, il ne! convient plus de peaucoup produire mais de
mieux le faire et de valoriser le produit. ,

, t

Ainsi, les résultats d' enquête lnicrobiol6gique~s'~t physico-chimiques de
cent (l00) échantillons de PBS 'récoltés au niveaui de trois sites donnent les

l "

appréciations suivantes : ' , ; j ~. ,

- i}enquête a pennis de classer les sites selon leur'degré de propr:eté et
, l, ')' l '

d'~1ygiène avec un score de 75,8%' de satisfaction ~oUr le site de Yoff, 55,1 %
pour le site de Mbaling à Mbour et 62,06% à Kayar: '
~ ,Pour la flore halophile à 2%d~~ ,NaCl, le n6mbre' moyen de germes
dénombrés par granime est de 6)6 106 avec lm écart-type de 8,9 un ma~imum
de'30,1 106etw1minimumdeO,0016106. : : j [

. • J •

- Pour la flore halophile à 15% de NaCl,lenombre ~noyen de
g~rines/graImne est de 3,56 106 avec un éçart-typ~ d,e 5,91 un maximum de
23,4 106 et un minimum de 0,001 106.:
- S'agissant des colifonnes, il y a lme .absence de colonies caractéristiques
- L'humidité donne une moyelme de 28, 40/0 avec un écart type de 1,34 un
maximum de 31,5%et un minimurn de ,26,1 %. ;
- "Enfin, la salinité indique une moyenne d~ 83,06 ~vec un écart-type de 3,64
un maximum de 89 et un minimum de}6.,i : '

1

, :' , Les résultats nous ~ennettent ,'de dire que, hbnnis les efforts consentis ~.
par; les travailleurs du secteur et ,le~ partenaires au Idéyeloppement, le taux pe
ccmtamination du PBS en flore halophile reste ~oujours élevé. Mais une

, humidité relative optimale et lille utilisation suffisaJ1te' de sel de bonne qualité
participent à une meilleure: conservation du PBS par l'inhibition de certains
gennes pathogènes. " '1

1

; Ainsi, pour réduire le nivea\l 4,e contaminatiln ibactériertlle du PBS et
myttre à profit les actions entreprises, il convientjde,; mettre, l'accent ~~lf les
p~ints suivants: l' '.

'i, l ".

i
,

1
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l-'Çlôturer les espac~s detàmsfonnations'>!"'·'.1 ni: "". " .
2-Mettre à l~urdisp6sition dtnnatériel adéquat et un lao6ratoire ,d'analyses.
3-Renforcer les' capacités' d' anhnationdes t~clmicien~ enbadreurs. .
4-Assurer la fonnation etle suivi de la,mam d'œuvre,lsuriesrègles d;hygi$ne.
5-Procéder à une visite médicale annuelle ·du: personJel. . ..'

". '1

6-Améliorer les installations pari la miseenplace,';de' chambres froides pour
stocker le surplus de matières premières lors des!'prises inattendues.
7-Inciter les organismes ,de nonnalisation télle :que l'Association Sénégalaise
de: Nonnalisation (ASN): à élaborer des normes 'mibrqbiologiques et physico-

, .'. 1

chimiques applicables au p;BS. ' :

Cependant, des étttdes plus .poussées devront être menées sur la
microbiologie complète du PBS dept~is le site de production jusqu'à l'étalage

.sur le marché. Ces travaux devraient être combinés à l'analyse des paramètres
physico-chimiques du pr,odu~t mais aüssi à ceux de .l'environnement de travail
à :savoir l'humidité relative de l'air, la, température dans .les locaux de
stockage, la vitesse de l:'air' ... poùf!amél,jorer la qualité du PBS qui est un
produit de haute valeur:protéiqùe. j. : ,

, 1

. - ; r-:
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ANNEXE,S
, -' 1, '

Tableau IV : Résultats des analyses microbiologiques; et: physico-chimiques
, ' ,1 l ' .J', , , t '

.! J ' 1 :

l

N° Flore :F,lore Salinité' ! jOjo Température "i 1

Echantillon halophile à halo:phile à : Humidité oC
i:,1 !2% ' 15%) 1 ! 1

1 i,

1 1,5. 106 0,78.10° 76 31 1 29.6 !,

2 0,15.10° 0,019.10° 80 296 29.1 !,
:3 0,06.10° 0,038.10° 82 30,6 29.2
4 1,47.10° 0,058.10° 86 28,9: 29.1 i

5 Ine 0,051.10° 77 ' 31 4 29.1
,

,
'Q 0,01.10° 0,03.10°

"

77 294 29.2 1,
f

7 , 0,11.10° 0,09.10° 80 294 29.2 ,
, ,

8 Ine Ine 78 303 29.1 j, i

9 1,5.10° , 0,5.10° 79 29 F 29.2 ;, .

10 0,3.10° 0,19.10° 80 305 i 29.2, ,

11 2,5.1 0° 0,5.106 78 295' 29..1,
12 0,4.106 0,33.106 ' 84 300 29.3,
13

,
1,4.10b 0,9.10b 80 , 296 29.3, , i

14 1,1.106 0,3.10° , 79 29,6: 29.1
15 Ine Ine 77 31,0 29.3
16 2,9.1 06 1,2.1 06 ,.

77 29,8 29.11

17 4,1.10b 2:,3.1.10b 82 30,5 29.1
18 2,1.10° ' 1° 82 303 29.21,36.10 ,
19 3,2.106 1,16.106 79 31 5 29.2,
20 Ine ' \6 ' 78 31 3 29.00,12.10 ,
21 0,28.10b 0,027.1 0° 82 27,3 29.1 !

22 0,016.106 0,0032.106 76 27,3 28.9
23 0,36.106 ' 'lb 77 26,6 29.00,004.10
24 ' \6 0,001.101> 80 265 29.00,0016.10 ,
25 0,57.10° ' \b , 81 26,5 29.00,5.10
26 0,36.10° 0,01.10° " ! 76 : 27 5 29.0 ,, , ,

27 0,029.106 - : 82 ' 268 28.9,
1

28 0,024.106 0,02.106
' , ' 79 26'8 29.1 i

i,
29 , 0,41.101> 0,032.106 81 2(5,9 29.0 f

;30 0,1.106 0,03.106
: 80 276 28.7 :

, , !

31 , 0,003.106 77 268' 28.7
-- :,

32 0,063.106 0,05.106 80 1 2<5,6 28.6 !
1 1

33 0,43.10° 0,023!l00 81 , 2,7,1 28.6



l '

II
34' 0,06.10b '. - \6 77 ! 26;9 29.110,027.10 .
35 0,321.106 0;291.106 78 126'9 29.1.' ,
36' 0,028.10b 0,01.10b 79 269 29.1, ,
37 0,039.10b

. 0:025.106 84 26.1 . 29.1
38 0,048.1 Ob 0,001.10b 83 26,2 29.1
39 0,006.10b a,002.10b 79 26'2 28.8,
40 0,0019.10b - 80 26,5 28.7
41 1,2.1 Ob 0,7:106

. 84: 304 26.4,
42 1,3.10b a,5.10b

1
86, 28,2 26.3

43' t 24,1.106 \6 . 1

85 30 11 26.810,1.10 : i 1 ,
44 23,1.10b 0,71. lOb. 83 28,7 26.6
45 11 ,2.1 06 0,9.106 83 27,9 26..3
46 2,1.10b 1,1.1 Ob 83' 28,0 26.1
47 7,8.1 06 5.106 84 304 26.6,
48 3,3.10° 2,9.10° 85 29,1 26.2
49 10.10b 6,2.10° 86 29,3 26.6
50 12.10b 1,1.l'0° 86 29,6 .26.6
51 6.10b 0,5.10° 85 27,9 26.4
52 1.10b - 84 29,3 26'.4
53 14,9.106 3,8.106 84 29,4 26.8
54 25,9.10b '1° 1 87 27,6 26.11,8.10
55 1.106 0,8.1 06 .'

82 272 26.6,
56i 4,5.10° ' 1° 86 28,2 26.43,3.1 0
57 1,2.10b

. 0,14.10b 87 28,4 26.2
58 ' lb l.10b 86, 30 1 26.41,2.10 ,
59 6,1.106 4,3.106

' , 85 28,6 26.1
60 18,7.10b 10,5.10b

! 80 28,6 26.4
61 0,2.10° - 86 28,4 26.. 3
62 9,210b 5,9.10° 85 29,4 26.6
63 1,5.106 \b . 82 302 26.10,5.10. ,
64 10,9.10b 0,9.1 06 83 . 279' 26.4,
65' \0 . 6,9.10° 85 27,6 26.3! 10,1.10
66 1,8.10° 3.10b 86 28,7 26.1
67 4,4.1 Ob 1,9.106 82 30'3 26.8,
68 1,1.106 0,3.106 85 27,5 26.6
69 10 i 1,2.10° 86 27,9, 26.012,5.10 ;
70 9,8.10b 7,1.10b 86 . 28,6 26.2
71 ' 1.10° , 0,2.10° 89 ! 27,4 28.4
72 27,8.106 11,0.10° 85 i 27,3 28.2
73 1.10b 0,3.1 Ob 88

,
27 1 28.9,

74 21,2.106 11 ,2.1 06
. 88 27,9 27.6

75 0,6.1 06
. 0,31.106 88 276 28.3,



- ~ ~;.

III
76 27,1.10b 21,0.10b 88 283 27.5,

,77 1,9.10b . 1,1.106 86 ; 28,2 27.7
78 ' 1,2,2.10°

,
9,1:10° 86

,

27,9 27.1i

79 \0 1 9,8.1'0° 8'6!, 28,2 27.222,2.10
80 0,6,:10° - : 89 27,8 27.11

"

81 2,4.10b lpl'10b 77': 2~,8 28.1
82 1,1.106 0;31 106 85 28,3 28.3
83 24,3.10b 17,2. lOb 88 27,3 27.6
84 , 17.10b 21,1. 10b

i 88 .. 27,5 27.4
85 21,9.1 06 13,3.10b l 87 ' 296 28.6,,
86 0,6.10b 0,2. lOb' 84 27,7 27.3
87 ;;' 0,63.10b ,

87 29,2 27.41 ;;', . -
88 1,4.1 Ob 0,8.1 n° 85 28,3. 29A
89 11,12.1 Ob 7,2. lOb 85 28,0 27.6
90 4,5.10b 1,9.10° 85 27,5 27.7
91 \6 ' 16,4JOb 84 287 27.1' 25,4.10 ,
92 1.106 0,1.106 ' 85, 28,0 27.6
93 1,3.106

, - 87, 270 ' 28.9, ,

94 29,3.106
; 21,3.106

, 88· ' 27,7 27.1
95 6,8.1 0° i ' 1,1.106 86 " 28,1 29.1
96 0,5.10° 0,16.1 0° 86 ; 277 29.3,
97 1,17.10° - 85 , 281 28.3, , ,

98 30,1.10° 21,5.106 88 27,3 28.0
99 25.106 23,4.1 Ob: 86 28,0 28.1
100 25,7.106 11,3.106

, 87 27,5 28.2
l '
1

Légende
Inc = colonies incomptables aux dilutions utilisées
- = absence de colonies caractéristiques

, ,



IV

QUESTIONNAIRE

Nom:

Adresse:

Profession:

Date

Site

1- Effectuez-vous des formations sur les bonnes pratiques de fabrication?

2- 'J):es techniciens vous aident-ils dans le travail?
, 11

3- L,es pêcheurs vous approvisionnent-ils directement en poissons au

Débarquement?
1

4- Gardez-vous longtemps les poissons avantide les transformer?

5- Procéciez-vous à un assainissement périodique du milieu?

6- Nettoyez-vous le four et les claies de' séchage après chaque opération?

Oui Non

o 0

o 0

o 0

o Cl

o Cl

DO

7- Mesurez-vous la quantité de sel nécessaire pour le salage d'une quantité donnée? 0 0

8- Le petit matériel est-il toujours nettoyé çlésinfecté après chaque opération?

Pouvez-vous donner la duré de refroidissement?

9- Procédez-vous à un traitement des insectes?

Qu~l produit ou procédé utilisez-vous

10- Etes-vous regroupées en Groupefnent d' Intérêt Économique ?

o Cl

o Cl

Ou bien trav'aillez-vous dans l'informel ? DO indiquer votre statut

11- Avez-vous des financements pour exercer ce métier? q 0
~ :

: "1
de financement.

, .
12- Indiquez les motivations qui vous ont poussées à exercer ce métier.

Indiquer la source

13- Quelles améliorations voulez-vous voir appliquées pour éviter les pertes et augmenter le

re'ndement ?
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GRILLE D'OBSERVATION SUR LE TERRAIN

v

Personnel

1 • Port de tenue de travail
2 - Respect des secteurs propres et souillés.
3 - Propreté de la tenue vestimentaire utilisée pour le travail
4 - Geste à proscrire (cracher, suer dans les aliments) :

Matières premières

1'- Les conditions de livraison: ;
li . .

2 - Qualité - fraîcheur (caractéristique organoleptiques)
3 - Préparation des matières premières (empilement du poisson)
4 - Conditionnement du poisson braise-séché
5 -Produits alimentaires et déchets mélangés

, 1

Milieu de travail

1 - Environnement de travail est-il:
2-Propre
3-Aéré

!
4 - Mouvements ordonnés et justifiés
5 - Présence des personnes étrangères
6 - Matériels, objets et ce~ains produits traînant au sol
7 - Présence d'Animaux nuisibles (chiens, chats, rats ... )
8 -Insectes parasites (mouches.... )
9 - Pullulation des insectes parasites
10 - ~biance qui règne dans le secteur

Matériels et Méthode

1 - Utilisation unique du bois ligneux pour 'le braisage
2 - Utilisation de débris et résidus de toute sorte pour le braisage
3 - Poissons en contact direct avec le sol pendant le braisage
4 - Les techniques de transformation (étêtage, dépiautage)
5- Q4alité des fours
6 - Et'at du petit matériel

: 7 -Conditions de séchage et de salage
: 8 -Matériaux utilisés pour le conditionnement
. 9 ....,.Stockage du poisson braisé-séché

10 -Distribution .

Observations particulières
1

Notes



TABLEAU SYNOPTIQUE DE LA PECHE ARTISANALE EN 2002

VI

Région ·Noriibrê de p.irog.~.es aCtives-: . Nombre Mises à V.C.E . Mareyage ·C:;ollsommation Produits
(en moyenne) de terre (xtOOOfcfa) (tonnes) iocale transformés
Pirogue mer Pirogue fleuve pêcheurs (en tonnes ) (tonnes) (tonnes)

(en
moyenne)

Dakar 2312 153* 13472 34761 15105565 7538 14366 1465
Thiès 2141 74* 12086 202920 40655772 119284 26416 19080
Saint -Louis 258 - 2121 35807 5906254 20078 11076 2297
Fatick 1054 125 4098 18023. 4641223 12794 1223 1622
Ziguinchor 551 1811 19221 16822 ·6586728 3668 3293 3552
Louga 117·· . 467 2242 848347 . 715 445 358
Kaolack 344 86 935 962 378413 161 669 1

Total 2002 ----- 6777 2249 51931 31-1537 74122302 . 163838 57488 28375
_.. - ..._..,.-

Rappe! 2001 - - 7616 332360 59455860 155429 49222 39086

Evolution en % - - 0,0% -6,3 24,7 5,4 - 16,8 27,4 .

* : Pirogues non motorisées
V.C.E : valeur commerciale estimée

'.<



VII

TABLEAU SYNOPTIQUE DE LA PECHE INDUSTRIELLE EN 2002

ITotal général " .! 192' 1 - --- - 56 :- 4 : 252 .. i --56178-- - --. j -- -- - - 63856----- --'-!
-Rappef2ÔOF~:=·==··-------·_-----·---1 .'. --·--19{;-···--I--··-----------2r-----:-------,----------·-~f-----·-----r-------·--222-----·--1- '-------·-----6636-6-- .. -·----------I----·-:63856~-·'--~-

-
Pays Nombre de navires en activité TOTAL Captures'" Débarquements**' -

Chalutiers Thoniers (csp) Sardiniers (en -tonnes) (en tonnes)
Séné~al 142 2 4 148 46709 46709
Sous total 2 4 14~ 46709 46709
Union Européenne

Espagne 40 _27 - 67 5367 7387
France - 22 - 22 " 27· 6140

Portugal 2 - ._-- . - 2 332 -
Italj~___ 3

.'
3 ·2242- - -.-

-- .. _. --_.- ".--- - ...- --

Sous -total DE -49 0 94 - 7968, 13527 ~ ~--

_Autres - , -- -
Japonais - 2 - 2· 15 - -.,.- .- -------.., -

>3
,

Mauritanie ----,---- '3 . 411'- - -
Antillais - 2 - 2 ' 732 . 257~

Saint Vincent
. - ._-.. - -. - ..-

1
-' -~ .. _.:.

1 52 706- -
Vénézuélien - 1 - 1 80 -

Gabonais _._}--- - - l "-.--, 211 -
- - Autres thoniers - x - 342-' -- -

Sous-total autres 5-' ' -- .--~ ----5 -- -" .. o -- - -..... ----. 10-- - ----1501e:- ---~- --- ---------- -3660----------- . _•._--- "----_.-
~ .:;:;;.___......_;.H..._.~.N ...~....·•.____....•..__...,_~_ ......_.____._._.____.......__..•. .•• •.'_"_'H'__•••,'_•• _. __ .. 0•.••••_. _.__....._-,_._---_..•.~.....__ ..__., ..._._._----_._.~---_. __. • •.••••__._ ••. _ ..__••••.•.•••_ ....__.••••h •••. ____••____ .•.• __ . __ ••••• . . _•..._-_.- ........................•...._...._._._ ... --_._-- .

Variation:en % 1 2,04 1 166,7 1 0,0 1 14,0 1 -6,9 1 0,0

Csp : Canneurs-Senneurs -Palangriers
* : Captures dans la zone économique exclusive (ZEE) du Sénégal
** :Débarquements au port de Dakar
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«E'tude de la qualité bactériologique diu
poisson braisé-séché produit au Sénégal

en, fonction de certains param~tres .
physico,:,chimiq'ues. »,

MBA'SSA SENE
Mémoire de DEA de productions
animales

RESUME
.i

'Dep~ls quelques années, des études
menée~ sur la qualité bactériologiql1e du
PBSiont révélé un niveau de contamination'.\ .
élev~ consécutif ,au traitement précaire et
aI1is~n'al "du produit après capture. '
Ainsi, une enquête a permis de cla~ser

trois sites de production de PBS en
fonction de leur degré de propreté et
d'hygiène .Un score global moyen de
satisfaction de 63,4% a été rapporté par les
résultats .En plus, les résultats- d'analyse
micrqbiologique et physico-chimiques ont
révélé que:
-36% ,des résultats pour la flore halophile à ,

6 '
2%de NaCI sont:5 10 germes tg.
-57% des résultats pour la flore halophile à

" 615% de NaCI sont ::s10 germes/go 1

-Une absence de coliforrries; fécaux
caractéristiques.
-46% des résultats ont un taux d'humidité,
:S 28%. ,
-Une salinité moyenne de 83,06 .
-Une température moyenn~ de 27,9°C.
Aujourd'hui, un effort pour renforcer les
capâdtés et .définir les caractéristiques de
qualité du PBS " est nécessaire afin
d'élabÇlrer un label qualité pour ces
produ(tsjde hflute valeur protéique.

, • ,r

Mots.'cles : Poisson; braisé-séché
(PB$);Bactériologie, Te'teur en eau
,Sali~ité, Site, Hygiène

Tel:\542' 68 96
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"Ba~teriologyca') assessment of dried
and braised flsh quality produced in

Senegal in function with some physical ­
chemical parameters."

MBASSA SENE
DEA (Master) of animais productions

SUMMARY
Studies made' upon the microbiological
quality of dried! braised fish have proved
'for a few years very important level of
. contamination ..This is followed after the
pni:c;arious and :hand-made treatment of the
fish after its capture.
So, an inquiry permitted to classifY threes
sites of production dried braised fish in
keeping with its degree of c1aenness and
hygiene. A global middle score of
satisfaction of 63,4 per cent has been
revealed for the results .In addition l the
microbiological and physical-chemièal
analysis revealed that :
-36 per cent of the results for the halophile

6flora 2% are :S10 germs per g.
-57 per cent of the results for the halophile

6fiora 15% are:S 10 germs per g .
- Fecal coliform typical are not found
-46 per cent, of the results have relative
qumidity of 28%. ,
-A salinity averag~ of83,06.
-Atemperature average of27,9 oC.
Today , an attempt t.o reinforce the

,capacities and define the characteristic of
dried braised' fish quality is necessary in
ordèr to observe a label quality for the
product ?f high proteic~l ~;alue .

Key-words Pried and braised fish
'bacteriological , '!1qmidity i, Salinity , Site
Hygiene .
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