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INTRODUCTION

Situé a ’extréme Ouest du continent africain, le Sénégal dispose d’une
facade maritime longue de 700 km et limitée du point de vue géographique
entre le 16 °et le 12°30° de latitude Nord.

Ces eaux cotiéres renferment une faune ichtyologique abondante et
variée.

Voila pourquot, vu I’importance des prises (375392 tonnes en 2002) (12)
et en raison du caractére périssable du poisson frais et de ’insuffisance des
équipements de conservation entre autres, ’industrie poissonniére plus
particuliérement la transformation artisanale s’est considérablement
développée (22).

Au Sénégal, les méthodes de transformation artisanale du poisson sont
variées et diverses. On distingue entre autres, le fumage, la fermentation, le
braisage, tous suivis du séchage. Elles donnent lieu & une large gamme de
produits trés appréciés par les Sénégalais dont le poisson braisé-séché joue un
role tres important.

'Cependant, le caractére artisanal de ces techniques de transformation et
les conditions souvent précaires de préparation et de stockage ne permettent
pas toujours de garantir au produit fini une qualité hygiénique (25).

C’est pourquoi, partant des résultats d’¢tudes antérieures consacrées
partlcuherement ala mlcroblologle et a la chimie du poisson braisé- séché et
dans le souci de parvenir a une parfaite connaissance des facteurs qui
contribuent a la contamination du poisson braisé-séché et au développement
des bactéries nous nous proposons d’étudier le théme :

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

Les objectifs visés de cette étude sont les suivants :

1. D’abord évaluer le niveau d’hygiéne de I’environnement de travail et du
processus de transformation du poisson depuis la capture, la transformation
.et la commercialisation.

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

3. Enfin contribuer a la valorisation du poisson braisé-séché par une maitrise,
;.zde la part des actrices, des principes d’hygiéne et des bonnes pratiques de

, fabrication garantissant aux produits les propriétés hygiéniques et

f nutritionnelles conformes aux normes.

Cette étude comprend deux grandes parties :

Une premiére partie consacrée a la synthése bibliographique,

Une deuxiéme partie consacrée a 1’étude expérimentale.

Y Y



PREMIERE PARTIE : SYNTHESE BIBLIOGRAPHIQUE

CHAPITRE I : CAPTURE ET PERISSABILITE

A. GENERALITES SUR LA CAPTURE

- En 2002, les débarquements totaux se chiffrérent a 375392 tonnes. Par
rapport a 2001, on note une variation de — 4 % consécutive a la baisse de 6%
enregistrée par la péche artisanale qui représente cette année 83% des miises a
terre totales (12).

L
!

1. Péche artisanale

Les débarquements s’élévent a 311536 tonnes contre 332360 tonnes en
2001, soit une baisse de 6,3% due essentiellement a la chute des captures de
petits pélagiques, sardinelles notamment, qui passent de 210311 tonnes a
182435 tonnes entre 2001 et 2002. Dans le méme 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
a 1472 tonnes pour une valeur commerciale de 50366000 F CFA (12).

2. Péche industrielle

Les captures réalisées par I’armement national passent de 48125 tonnes
a 46709 tonnes entre 2001 et 2002, soit une variation de — 2,9%. On note en
général une baisse de 1’effort de péche.

Les prises de la flotte étrangére ont baissé de 16,6% ; elles passent de
12241 tonnes a 10295 tonnes. Cette situation s’explique par la présence des
navires de 1’union européenne dans la zone économique exclusive (ZEE) du
Sénégal a partir du deuxieme semestre 2002 (12).

B. Péx'issabilité du Poisson

Le poisson est une denrée extrémement périssable. Cela est dii aux
phénomeénes 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 én hydrates de
carbones, d’ou un pH post-mortem élevé (> 6,0) (19).

Par ailleurs, sous les tropiques ou la température ambiante est tres
élevée (25 a 30°) le poisson s’altere au bout de 12 a 20 heures selon les



espéces (7). Mais ce temps est  beaucoup plus long dans les pays
tempérés : deux jours pour une morue coriservée 20°C et 5 a 6 jours lorsque la
température est de 5°C. L’apparition de ces conditions d’altération des
poissons est due a la combinaison de phénoménes microbiologiques,
chimiques et autolytiques. '

1. Altération autolytiques

L’ altération autolytique est responsable d’une perte trés rapide de
qualité du poisson frais mais ne contribue que trés peu a I’altération des
poissons et autres produits de la péche réfrigérés. En revanche, dans le cas des
poissons congelés, les modifications autolytiques revétent une importance
capitale.Cette altération est due essentiellement a Daction des enzymes
musculaires et des enzymes présentes dans les intestins de certains poissons
non éviscérés. Elle constitue le Iit de la prolifération et de D’inyvasion
bactérienne.

2. Altération microbiologique

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

C’est dire que les micro organismes ne se rencontrent que sur les
surfaces externes (peau) et internes (intestins, branchies). La flore microbienne
est de I’ordre de 102 a4 107 germes par cm? de peau et de 10° a 10° germes par
cm® de branchies ou d’intestin. Cette grande variabilité est le reflet de
’environnement selon SHEWAN cité par HUSS (18).

Cette flore initiale que ’on trouve chez les poissons est diverse, encore
que, tres souvent dominée par des bactéries psychrotrophes Gram négatives
(18).Ces bactéries produisent des métabolites responsables des odeurs et des
saveurs désagréables liées a I’altération.

Selon SHEWAN cit¢ par THIAM (29) s’il n’y avait pas la
contamination bactérienne, la conservation des produits alimentaires serait
plus facile. C’est essentiellement contre elle que 1’on doit lutter par la
transformation et la préservation.

(98



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 ou
n’interviennent que I’oxygéne et les lipides insaturés.

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

Une premiére étape conduit a la forination d’hydropéroxydes, qui sont
sans saveur mais peuvent entrainer le brunissement et jaunissement de la
chair du poisson.

Une seconde étape consiste a la dégradation des hydropéroxydes qui
donnent lieu a la formation d’aldéhydes et de cétones. Ces composés dégagent
une forte odeur de rance (19).

I1 ressort de cette premiere partie, que méme s1 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 probléme crucial
et appelle a des techniques de transformation et de conservation pour éviter les
pertes qui encore faut-il le rappeler sont souvent considérables.



CHAPITRE IT : METHODES DE TRANSFORMATION ARTISANALE
DES PRODUITS HALIEUTIQUES

Il faut noter tout d’abord que cette transformation du poisson, denrée
tres périssable, se présente comme une nécessité et ne résulte nullement d’un
choix spéculatif. Cette filiere, essentiellement occupée par les femmes,
absorbe 30 a 40% des débarquements de la péche artisanale.

C’est sans doute pourquoi, face a I’enclavement et a I’éloignement de
certains centres de péche par rapport aux centres de consommation, entre
autres, I’on s’est vite tourné 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 premiere technique de conservation appliquée aux poissons.
Il est suivi par les autres méthodes comme le salage, le fumage, la
fermentation et le braisage.

Aujourd’hui, elles sont devenues de véritables activités €économiques
avec des formes variables suivant les localités (22). En 2002 on estimait & prés
de 4582 tonnes de produits transformés artlsanalement pour une valeur
commerciale de 7297481 FCFA (12).

2. Les bases scientifiques

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

Dés lors, le contrdole de la multiplication microbienne dans la
transformation artisanale devient fondamental..

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

Selon WATERMAN (1977) (32), I’activité de 1’eau est le degré d’eau
libre ou disponible dans un aliment. C’est I’eau qui n’est pas liée aux autres
constituants de ’aliment et capable de participer aux réactions chimiques et
de contribuer a la croissance microbienne.

Sa formule est : Aw =P/P° ou
P = la pression partielle de vapeur de I’atmosphére en equ111bre avec ’eau de
I’aliment dans une enceinte close (humidité relative).

P° = la pression de vapeur d’eau saturante a la méme température.



Dans un aliment, I’Aw.est influencée par la nature et la quantité de sel,
de sucre et de protéines dissous. Plus cette quantité est grande, plus I’Aw est
basse. :

2.2. Aw et micro-organismes

La croissance des microorganismes est dépendante de ['Aw.
L’abaissement de I’Aw en dessous d’une valeur optimale augmente la période
de latence, réduit la vitesse de croissance et inhibe cette croissance (31).

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

Micro organismes Ay (Activity water)
Bactéries a Gram +

Micrococcus 0,90 - 0,95
Staphylococcus aureus 0,84 - 0,92
Bacillus 0,90 - 0,99
Clostridium 0,90 - 0,98
Clostridium botulinum type A |, B 10,94 - 0,95
Clostridium botulinum type E 10,97
Clostridium perfringens 0,95
Lactobacillus 0,90 - 0,94
Halobacterium halobium 0,75
Bactéries a Gram —

E. coli 0,94 - 0,95
Vibrio costicolus 0,86
Salmonnella 0,93 -0,96
Vibrio paraheamolyticus , 0,93 -0,98
Pseudomonas 0,96 - 0,98
Autres bactéries a Gram - 0,95-0,98
Levures -
Saccharomyces 0,62 - 0,83
Moisissures

Penicillium 0,80 - 0,83
| Aspergillus 0,70 - 0,82
Source (5)



2.3.La température

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

. Enrégle générale, toutes les techniques utilisées par les femmes passent
par: ’emploi des radiations solaires. De plus les produits sont exposés & I’air
libre avec tous les risques environnementaux (humidité, poussiére,
prédateurs...). Mais’ la maitrise 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 transformés.



CHAPITRE I : TECHNOLOGIE DU BRAISAGE-SECHAGE

Le braisage-séchage du poisson est une méthode de transformation
artisanale qui combine deux techniques : le braisage et le séchage a Uair libre

9).

1. Espéces de poissons utilisées

Les especes de poissons utilisées pour le braisage-séchage
appartiennent a la grande famille des Clupéidés. 11 s’agit essentiellement des
sardinelles avec Sardinella aurita et Sardinella eba (syn. Sardinella
maderensis ) et dans de rares cas de I’ethmalose avec Ethmalosa fimbriata.

2./ Technique de braisage -séchage

Le principe de base du braisage consiste d’abord a tuer les germes d’
altération par le feu, et ensuite a abaisser |’Aw du poisson par salage et
séchage.

2.1. Modalités
On distingue deux types de braisage :
Le braisage au sol (iméthode traditionnelle) et le braisage a 1’ aide d’un four

(méthode améliorée).

a. Le braisage au sol

Le feu est allumé sur les poissons qui sont rangés a terre sur une surface
grossierement nettoyée au préalable. On effectue donc un 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 altermées pendant deux a 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 methode
traditionnelle 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.



2.2. Etétage du poisson braisé

Il consiste a enlever la 1éte du poisson et se fait & I’aide de couteau ou
par simple arrachage.

2.3. Epluchage — Salage du poisson braisé

C’est une opération qui consiste & débarrasser le poisson de sa peau, de
la crofiite noire, formée 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 parties
supérieures. Néanmoins, le salage participe a 1’abaissement de I’Aw par
phénomeéne 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, €levées a quelques centimetres
au-dessus du sol a I’aide de support en pierres ou en bois.

- La claie améliorée construite est en bois ou en plastique et haute d’un
métre ce qui permet une meilleure circulation de I’air.

2.5. Conditionnement et stockage du poisson braisé-séché

Les poissons braisés - séchés sont parfois conditionnés dans des paniers
fabriqués a partir du limbe de la feuille du rénier ou bien dans des sacs de jute
ou en polyéthyléne ou bien dans des cartons de récupération. Mais le plus
souvent, les transformatrices entassent et stockent leurs produits braisés a
I’extérieur sur les claies de séchage. Ceux-ci sont recouverts d’une toile en
jute, ensuite d’une bache en plastique. |

Cette méthode précaire de conservation procure, par ailleurs, toutes les
conditions favorables pour le développement des parasites (mouches,
dermestes) et des microbes (bactéries, moisissures, levures.).



Péche artisanale

J,

Poisson frais :
s.eba ; s. aurita ; E. fimbriata

l

Réception et pesage du produit

L

ALavage et Egouttage

l

Préparation du foyer

l

Arrimage et braisage du poisson

Y
Refroidissement

h 4
Epluchage- Salage

l

Séchage

]

Emballage -entreposage

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

1.Bacteries des poissons

Le niveau de qualité du poisson braisé-séché est d’abord 1ié¢ a la qualité
de la matiére premiére (poisson frais), puis a 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 a celle de I’eau dans laquelle le poisson a été péché selon
BOURGEOIS(3).

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

1.2. Contamination consécutive a la transformation et au stockage

Entre la capture et le début du processus de transformation, le poisson
frais est contaminé par les micro organismes de I’entourage immédiat de
I’homme. Les conditions d’hygiéie au cours de la transformation artisanale
des produits de la péche laissent beaucoup a désirer. Le personnel, le matériel
de travail ainsi que le sel peuvent étre des sources de contamination.

Ces germes de contamination sont essentiellement des entérobactéries
du genre Proteus, Klebsiella, Escherichia..., mais aussi des bactéries
halophiles et des levures osmophiles (11). Partant des observations
précédentes, on remarque que la qualité du poisson braisé-séché (Kétiakh) mis
en vente est fortement conditionnée par les techniques de transformation et de
conservation utilisées.
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2. Pa rasites du Qoissgn.'braisé-séch'é .

4:'-1"

Le poisson prepare et conserve dans les condmons décrites plus haut,
est dans la plupart des cas, est sujet a des attaques dont les agents
responsables seraient, outre ' les mouches provoquant la putréfaction, les
Dermestes, les Nécrobia et certaines especes d’Acariens(17).

Les conditions nécessaires a la prolifération des insectes qui ont pénétré
dans le poisson au moment du séchage se trouvent réunies au. cours du
stockage ot ’activité destructrice des insectes se poursuit intensément.
L’infestation des mouches est suivie de celle des dermestes. Ces derniéres
interviennent au troisiéme jour quand la teneur en eau est faible et ou ’action
des mouches décline (16).

~ Au Sénégal, des chercheurs ont pu observer deux groupes d’insectes en
plus des mouches dont Musca domestica et deux espéces d’acariens
responsables de I’infestation du poisson braisé-séché.Parmi ces insectes, deux
espéces sont réputées plus dangereuses et plus dévastatrices. -1l s’agit de .
maculatus et de necrobia rufipes (31) et (17).

Par ailleurs, deux autres especes appartenant a la classe des arachnides et
a ’ordre des acariens notamment Lardoglyphus konoi et Suidasia pontifica ont
été 1solées du poisson braisé-séché ('15).

II conviendrait donc de veiller a améliorer le niveau d’hygiéne de ces
différentes techniques, a apprécier le degré de contamination du Kétiakh en
fonction de sa teneur en eau et en sel pour enfin contribuer a sa valorisation
sachant que: « La qualité est le meilleur atout pour vendre, I’indispensable
passeport de productions concurrentielles et exportables. ».
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DEUXIEME PARTIE : ETUDE EXPERIMENTALE

CHAPITRE I : MATERIEL ET METHODES

. 1. MATERIEL

1.1. MATERIEL D’ENQUETE

Une grille 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 prélévement comprend des sachets en
plastique.

' 1.3. MATERIEL DE LABORATOIRE

1.3.1. Matériel d’analyses bactériologiques

I s’agit du matériel d’analyse microbiologique utilisé dans le
laboratoire d’hygiéne alimentaire de I’Ecole Inter - Etats de Sciences et
Meédecines Vétérinaires (EISMV) de Dakar. Le matériel comprend entre
autres

- des milieux de culture

- de la verrerie : boite de Pétr1, pipettes, tubes a 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 paramétres Physico-Chimiques

Les parametres physico-climiques recherchés sont la teneur en eau, la
température et la salinité dans les poissons braisés-séchés.
Pour ce faire, deux appareils ont été utilisés :
- PHygroPalm Ay, et
- le salinométre



".fxil R

2. METHODES

1.2. METHODES D’ ENOUETE . : ’f;,
- Pour I’évaluation de I’ etat d hyg1ene des 51tes une gnlle d’ observatlon et
un’ questionnaire ont été utilisés. : '

La gnlle comprend quatre rubriques explorant I’hygiéne du personnel, les

matieres premiéres, I’environnement de 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 I’observateur. La somme des notes constitue le
score de rubrique. La somme des scores des rubriques représente le score
global du site.

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

- D’organisation des transformatrices travaillant dans le secteur,

- leur niveau d’instruction et de formation sur les bonnes pratiques de
fabrication et d’hygiene,

- leur moyen matériel et financier.

2.2. ECHANTILLONNAGE

Les analyses bactériologiques et physico-chimiques ont porté sur cent
(100) échantillons achetés dans les différents sites de production
précédemment cités. Chaque €chantillon est constitué 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’hygiéne et Industrie des Denrées Alimentaires d’origine animale (HIDAOA)
de 'EISMYV pour analyse.

Tableau Il : Répartition des Echantillons

Sites YOFF MBOUR KAYAR

Nombre Echantillons 40 30 30
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2.3. ANALYSES BACTERIOLOGIQUES

Cette analyse est faite conformément a la réglementation frangaise (14).

2.3.1. Germes recherchés

Deux germes ont été recherchés :
- II's’agit :
" » de la flore halophile a 2 % et 15%
‘ » des coliformes thermotolérants ou coliformes fécaux

2.3.2. Protocole d’analyse

Préparation de la solution mére et des dilutions (NFVOS - 010 mars 1996)
a) Solution mére

Une quantité de 10g est prélevée aseptiquement & partir de I’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 STOMACHER™ pendant environ une
minute. On obtient une solution 10™ appelée solution meére.

Cette solution mére apres 30mn de revivification, servira pour effectuer les
autres dilutions.

b) Dilutions
Iml de la solution meére est prélevée et introduit dans un tube a essai
contenant 9ml d’EPT.On obtient une solution 10, L’opération se poursuit

jusqu’a 10, derniére dilution utilisée dans notre travail.

2.3.3. Dénombrement des germes

a) Dénombrement de la flore halophile
Il est réalisé selon la norme de dénombrement de la flore mésophile

aérobie totale (NF.VO8 - 051 — Fév. 1999).Le milieu de culture utilisé pour le
dénombrement est la gélose standard ou P.C.A (Plate Count Agar).
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Cette flore est dénombrée a 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 a partir
des dilutions de 107 et 10 sur les échantillons de Kayar et Mbour ; de 107 et
de 10™ sur les échantillons de Yoff. Ainsi 1ml de chaque tube est prélevé puis
introduit dans des boites de Pétri stériles. Aprés, dans chacune des boites on
coule 10 a 15ml de PCA préalablement fondu et ramené & une température de
45 a 50 °C. Le tout est homogénéisé par des mouvements circulaires a la main.
La deuxiéme couche qui sert de revétement de protection contre les germes de
contamination superficielle est coulée aprés solidification de la premiére
couche. Aprés solidification de la deuxiéme couche, I'incubation se fait a
’étuve a 30°c pendant 72 heures avec le couvercle de la boite en bas. A
I’issue de ce délai, on procéde au dénombrement des colonies situées entre les
deux couches.

Pour avoir le niveau de la contamination en germes par gramme de
produit, on utilise la formule :

Cl+C2

Nombre de germes /g =
V(nl “+ 'O,lﬂz)d

Cl et C2 = nombre de colonies de 2 boites successives comptées.
V = volume de dilution utilisée (1ml)

n, = nombre de boite de Pétri comptés pour la premiére dilution.
n, = nombre de Pétri comptés pour la deuxiéme dilution.

d = facteur de dilution & partir duquel le 1 comptage a été fait. -
Ceci est valable pour tous les autres dénombrements.

b) Dénombrement des coliformes thermotolérants
(NFV08-060-mars 1996)

Le milieu de culture utilisé pour le dénombrement des coliformes fécaux
et le « Violet Red Bile Lactose Agar) (VRBL). La dilution 10" et 107 sont
utilisées pour les ensemencements. Les boites de Pétri sont coulées a doubles
couches. La lecture est faite aprés incubation a 44°c pendant 24 a 48 heures.
Les coliforme fécaux, s’ils. existent, apparaissent rouge foncé sur un fond
rouge. Seules les colonies ayant un diametre supérieur a 0,5mm sont prises en
compte.
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2.4. ETUDE DES PARAMETRES PHYSICO-CHIMIQUES

Trois parametres ont fait I’objet de notre étude :
» Deux parameétres physiques qui sont la teneur en eau et la
température dans les poissons braisés-séchés.
» Un paramétre chimique qui est la salinité du poisson braisé séché.

2.4.1.La teneur en eau

a) Description de appareil

L’ HygroPalm A, permet de mesurer la teneur en eau dans les denrées
alimentaires.

Capteur
Numeérique

Boitier

Afficheur Aw et

Température

Cuvette a usage On /Off

unique

Menu

Touches
flechées

Enter

Figure 2 : Appareil d’affichage Hygro Palm A,
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b) Mode opératoire

L’HygroPalm A, dispose de trois (03) différents modes de
fonctionnement. En mode standard, ’HygroPalm affiche les valeurs d’activité
de I’eau et de température mesurées par le capteur raccordé. Aprés une
minute, ’affichage de la tendance apparait (fléches haut et bas). Celles —ci
permettent de saisir ’humidité d’équilibre. Les cuvettes sont remplies de
petits fragments de poisson braisé-séché jusqu’a la ligne de niveau, on ferme
les couvercles et on les introduit dans le boitier. Une bréve pression sur la
touche On / Off met en service 1’appareil qui affiche le modele Palm Awl et
ensuite les valeurs mesurées. Les valeurs de Iactivité de I’eau sont exprimées
el % pour avoir le taux d’humidité. “

2.3.2. La salinité
a) Description du salinometre

Le salinométre permet de mesurer la teneur en sel dans les denrées
alimentaires

T Baisemeter 1 dor
L% LYRISWL R e : g . .
AR v i & Interrupteur a coulisse
Afficheur LCD S 20 « S !t [ B el oC. 4
' 3 : - : Capteur
Lo, I =
3
;
2

Figure 3 : Salinometre
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b) Mode opératoire

La mise en circuit consiste & pousser |’interrupteur & coulisse sur la droite
vers le haut. Sur I’afficheur, nous pouvons lire « 000 », le salinométre est prét

a mesurer. La matiére a mesurer doit toujours contenir de 1’eau. Ainsi pour

mesurer la salinité, on introduit 20g de poisson dans environ 65ml d’eau
distillée pour chaque échantillon. A 1’aide d’un mortier muni de pilon, nous
broyons le tout jusqu’a obtenir une solution presque visqueuse.
¢ Nous introduisons la pointe du capteur dans la matiére de sorte que les
électrodes plaquées d’or soient entiérement immergées. Le salinométre affiche
immédiatement la salinité relative.

Tableau Il : Normes microbiologiques du poisson fumé

Par rapport aux germes recherchés les normes microbiologiques utilisées sont

les suivantes :

Désignation

Micro-organismes
aérobies & 30°C (par
gramme)

Coliformes fécaux (par
gramme)

Poissons fumés

10°

Source (14)
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CHAPITRE II : RESULTATS

Le travail a porté sur cent (100) échantillons récoltés au niveau de trois
sites de production de poisson braisé-séché a savoir Kayar, Mbour et Yoff.

Les

données

d’enquéte ont

été complétées par des

analyses

bactériologiques et physico-chimiques des paramétres telles que la salinité, la
teneur en eau et la température.

1. RESULTATS D’ENQUETE

L’enquéte menée auprés des producteurs nous a permis de faire une
évaluation sur le systéme organisationnel des femmes transformatrices de

poisson.

Le constat qui se dégage est la disproportionnalit¢é 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

Scores |Persomnel |Matiéres |Env.  de|Matériel % de
léres travail et Total satisfaction
Sites Méthodes |
Yoff 4/4 4/5 6/10 8/10 22/29 75.8
Mbour 1/4 2/5 5/10 8/10 16/29 55.1
Kayar 3/4 2/5 6/10 7/10 18/29 62.06

Au vu des résultats, on constate une différence assez grande du niveau
d’hygiéne des sites explorés. Par exemple le détail des rubriques a montré que
’hygiene du personnel est satisfaisante au site de Yoff.

Avec un total de 22 /29 qui représente 75.8 % de satisfaction le site de
Yoff présente de meilleurs comportements hygiéniques comme le montre le
tableau 111 :
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2. RESULTATS BACTERIOLOGIQUES ET PHYSICO-CHIMIQUES

°C

Tableau 1V : Statistique descriptive des résultats d’analyses
microbiologiques et physico-chimiques

‘LDésignation Moyenne Ecart-type Minimum Maximum
Flore a 2% de 6 ¢

NaCl 6,36 10 8,9 0,016 10 30,1 10°
Flore & 15% de 6 — 6
'NaCl 3,56 10 5,91 0,001 10 23,410
Coliformes - - - -
fécaux

| Pourcentage

d’humidité 284 1,34 26,1 31,5
Salinité 83,06 3,64 .76 89
Température en 27.9 1.19 26 29.6

En ce qui concerne la flore halophile, les résultats montrent

que la

multiplication des germes est beaucoup plus importante dans le milieu PCA

2% de NaCl que celui de PCA & 15% de NaCl.

En revanche, aucun coliforme caractéristique n’a été identifié sur les; cent
échantillons analysés.

Par ailleurs, les données physiques ( humidité relative et température) et
chimiques (salinit¢) nous é€difient sur les conditions de stockage et de
conservation des produits. On constate que la majorité des échantillons ont
une teneur en eau supeneure a la norme (27). En outre, au stockage la
satuxatlon en sel des poissons est élevée.
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CHAPITRE 11 : DISCUSSION |
1. RESULTATS D’ENQUETE

L’humidité relative et la salinité n’ont d’effets sur la multlphcatlon des
germes dans les p01ssons braisés — séchés (PBS) que st des mesures préalables
d’hy glene sont appliquées depuis la capture jusqu’a [’étape finale de
traitement du poisson. Le taux de contamination du PBS est trés élevé au
niveau des sites ou I’hygiéne fait défaut. Les résultats d’enquéte ont permis de
c]asser les sites selon leur niveau de propreté et d’ hyg1ene un score moyen de
satlsfactlon de 64.3% a été rapporté par les résultats. | _;

. Le questionnaire adressé aux femmes montre un decalage du niveau
d’instruction et de formation de celles-ci d’un site & ’autre. En ouitré sur
I’ensemble des trois sites seuls Yoff et Kayar bénéficient d’un espace délimité
par un mur de cléture. L’approvisionnement en matiéres premiéres ne se fait
pas dans des conditions appropriées sauf au site de Yoff.

2. RESULTATS BACTERIOLOGIQUES

Les résultats des analyses bactériologiques donnent des moyennes de 6,36
10° germes/g et 3,56 10° germes/g de PBS respectivement pour la flore
halophile & 2% et 15% de NaCl.

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

Cette dispersion des résultats se justifie entre autres, par une différence
du niveau d’hygiéne des sites. Par exemple le site de Yoff ou les bonnes
pratiqués de fabrication sont en cours d’exécution donne 67,5% de résultats <
10° germes/g pour la flore 4 2% et 82,5% < < 10° germes/g pour la flore
halophile a4 15%.Ainsi vient successivement le site de Kayar avec 30% et
46,6% et le site Mbaling a Mbour avec 16,6 et 43,3% de, resultats <10°
germes/g.

La comparaison de nos résultats aux normes frangaises relatives aux
poissons fumés (14) donne 36% d’ echantlllons <10 ® germes /g pour la flore 4
2% de NaCl et 57% d’échantillons <10 ® germes/g pour la flore & 15% de
NaCl. ,
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Par ailleurs, ces résultats bactenolog1ques comparés a Cceux
obtenus par DIONE (9) 5,09 108 germes/g et 3,78. 107 germes/g et par
THIAM (29): 3,26 10° germes/g et 2,44-107 germes/g pour la flore & 2% et
115% de NaCl montrent un niveau de contammatlon beaucoup plus falble i :
Ceci est dii probablement aux éléments suivants : - !

- Le lieu de récolte des échantillons est différent. DIONE (9) et THIAM
(29) ont récolté leurs échantillons a travers les marches En effet, le PBS subit
au niveau des points de vente plusieurs manipulations qui favorisent
I’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 a I’heuré actuelle de stratégies de
renforcement des capacités accés sur la reducllon des risques de contamination
des produits. De ce fait,-les femmes transfonnatnces des sites de Yoff et de
Kayar ont bénéficié de I’encadrement des techmmens des péches sous la
supervision de 1’Organisation des Nations Unis pour le Développement
Industriel (ONUDI).

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

Cependant, la différence des résultats obtenus pour la flore & 2% et celle
a 15% s’explique par des conditions écologiques spécifiques rencontrées par
les micro-organismes dans le milieu ou ils évoluent -(26). A noter aussi que
malgré les efforts fournis pour améliorer la qualité du PBS, on assiste souvent
& uhe contamination initiale du p01sson souvent trés elevee (25).

En ce qui concerne la flore de. contammatlon fécale, labsence de
contammatlon fécale dans les echantlllons est due probablement 3d un
renforcement de I’hygiéne du personnel. Dans tous’ les sites explores les
transformatrices sont toutes averties de I’importance de se laver les mains ou
de porter des gants avant tout contact avec: le produit. Comme la
contamination est d’origine fécale donc résultant d’un manque d’hygiéne, des
précautions prises en amont réduiront de fagon s1gmﬁcat1ve la contamination
du produit et du matériel utilisé.

'Des études antérieures sur la présence de’ cette flore fécale dans le PBS
dom1ent des résultats positifs avec des moyennes pour THIAM (29) de 132,92
germes/g et pour DIONE (9) de 56,98 gennes/g Cela n’est pas étonnant
sachant que ces résultats concernent des echantlllons récoltés sur les marchés.
A ce niveau, non seulement les vendeuses et les clients touchent-le produit
mais il est également aspergé d’ eau de fagon pennénente en vue d’augmenter
son p01ds
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3. LES RESULTATS PHYSICO CHIMIQUES * "+

La qualit¢ finale du PBS reste tnbutalre de* la ﬂore totale qui en se
multipliant provoque des altérations diverses. C est dfre que seule la maitrise
des conditions de stockage et de conservatlon pennettront de stopper cette
alteratlon ' q £ -

Par rapport a la norme sénégalaise (27), la moyenne des résultats obtenus
du taux d’humidité est de 28,4%. L’analyse quahta{tlve de ces résultats donne
un degré de satisfaction de 46% d’échantillons ayant un taux < 28%. Face a ce
taux de satisfaction insuffisant, les transformatrices font recours au sel pour

assurer la stabilité du pI‘OdUlt o

Par ailleurs, les partles superﬁm‘elles du pmsson }sont saupoudrees de sel
fin .empéchant tout developpement de germes. La salinit¢é moyenne est de
83,06 avec un minimum de 76 et un. maximum de 89. Mais la non
disponibilité de normes relatives 4 la sahmte du PBS compromet la garantle et
la fiabilit¢ de nos résultats. En revanche, ni nous prenons en compte les
références du fabricant du salinométre (la solution du sel de cuisine saturée est
de 97 + 1 dans les conditions'normales) ces résultats deviennent fiables. Le sel
est utilisé dans ce cas pour lutter coutre la multiplication et le développement
de germes ainsi que I’infestation du produit par les pajlra‘sites.

La mesure de la température'des cent (100) échantillons donne une
moyenne de 27,9 °C. Celle-ci est favorable au developpement des germes
mésophiles et lhennoto]erants Selon ROBIN et al.(26) les coliformes
thermotolérants en loccurrence Escherzchza colz|0157 ‘H7 présentent une
interface de croissance qul dépend plus de la temperature que de I’ay, ou du
pH. Tiewngoon et al cité pzir ROBIN (26) aJoute que de petits changements
des conditions env1ronnementales peuvent avoir .un impact majeur sur la
position de 1’interface de cr01ssance C’est dire q1|1e méme si la température
reste favorable au developpement des germes, luuhsatlon du sel serait a
I’origine de la non croissance de la flore de contammatlon fécale.

En régle générale, on peut dire qu’un taux d’ hmmdlte respectant la norme

associé a une salinité suffisante constitue le prmmpal moyen de conservatlon
et d’augmentation de la vie comumerciale du PBS. !
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Les pécheries artisanales du Sénégal representent une activité vivriere et
commerciale importante. Longtemps considérés comme de simples ateliers de
récupération et de recyclage des rebuts deila peche amsanale et mdustrielle,
les sites de transformation amsanale des prodults de la ipéche sont devenus
aujourd’hui de véritables umtes de conservation,. de dlstnbutlon de protéines
ammales et de création d’ emp101 a majonte felmmne o

C est dire que ce secteur entre’ dans sa phase de mutatlon et appelle a de
nouveaux objectifs. Dés lors, il ne!convient plus- de beaucoup produire mais de
mieux le faire et de valoriser le prodmt i

Ainsi, les résultats d’ enquete mlcroblologlque]s et physico- chumques de
cent (100) échantillons de PBS recoltes au niveau, de tr01s sites donnent les
appre01at10ns suivantes : R ‘ :

- L’enquéte a permis de classer les sites selon leur degré de propreté et
d hyglene avec un score de 75,8%  de satisfaction p]our le site de Yoff, 55,1%
pour le site de Mbaling & Mbour et 62,06% 4 Kayar | ! '

- Pour la flore halophile a 2%de. NaCl, le nombre moyen de germes
dériombrés par gramme est de 6,36 10° avec un écart- type de 8,9 un maximum
de 30,1 10% et un minimum de 0,0016 10°, . l i

- Pour la flore halophile & 15% de NaCl, le nombre 1 moyen de ;
gerines/gramme est de 3,56 10° avec un écart- type de 5,91 un maximum de
23,4 10° et un minimum de 0 OOl 108, ;

- S’agissant des coliformes, il y a une.absence de colomes caractéristiques

- L’humidité¢ donne une moyenne de 28, 4% avec un écart type de 1,34 un
maximum de 31,5%et un minimum de 26,1%.

- 'Enfin, la salinité mdlque une moyenne de 83,06 avec un écart-type de 3,64

un maximum de 89 et un mlmmum de.76. o

' Les résultats nous pennettent de dire que, hormis les efforts consentis
par les travailleurs du secteur et les partenaires au 'developpement le taux de
contamination du PBS en flore halophile reste toujours élevé. Mais une
-humidité relative optimale et une utilisation sufﬁsaqte de sel de bonne qualité
participent a une 1neilleure§conservation du PBS par I'inhibition de certains
germes pathogenes.

3
' 1 .
! '

. Ainsi, pour réduire le n1veau de contammatlon bactenenne du PBS et
mettre a profit les actions entreprlses il convient de} mettre ’accent sur les
pomts suirvants: " !




1-Cloturer les espaccles de transfonnatlons : -
2-Mettre a leur disposition du matenel adequat et un laboratoue d’analyses
3-Renforcer les capacités: d’animation des techmmens encadreurs.

4-Assurer la formation et le suivi de la main d’ ceuvre/sur | les régles d’ hyglene
5-Procéder & une visite médicale annuelle- du personn'el

6-Ameliorer les installations parjla mise en place. de chambres froides pour
stocker le surplus de mati¢res premiéres lors des‘ pnses inattendues.

7-Inciter les organismes de normalisation telle que 1 Association Sénégalaise
de Normalisation (ASN) a élaborer des nonnes mlcroblologlques et physico-
chumques applicables au PBS.

, ,

Cependant, des études plus .poussées devront étre menées sur la
microbiologie complete du PBS depuis le site de production jusqu’a I¢talage
~sur le marché. Ces travaux devraient étre combinés a ’analyse des paramétres
physwo chimiques du prodult mais aussi & ceux de I’ environnement de travail
a :savoir I’humidité relatlve de I'air, la. température dans les locaux de
stockage la vitesse de 1 air ... pour alnehorer la quahte du PBS qui est un
produit de haute valeur: protelque i .

t
i
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ANNEXES
Tabl_eau IV : Résultats des arllaiyses microbio}ogiquesi eté physico-chimiques
1o ' . N ’
Ne Flore ‘Flore Salinité | | 1% Températuie |
Echantillon | halophile 2 | halophile - Humidité °C
2% '15% |
1 1,5.10° 0,78.10° : |76 31 1 29.6
2. 0,15.10° 0,019.10° 80 29.6 29.1
3 0,06.10°  10,038.10° 82 30,6 29.2
4 11,47.10°  [0,058.10° {86 128,9 . 29.1
5 Inc 0,051.10° 77 131,4 29.1
6 0,01.10° 0,03.10° 77 29 4 29.2
7 0,11.10° 0,09.10° 80 294 29.2
8 Inc Inc 78 30,3 29.1
9 1,5.10° 0,5.10° 79 201 29.2
10 0,3.10° 0,19.10° 80 30,5 29.2
11 2,5.10° 0,5.10° 178 295" 29.1
12 0,4.10° 0,33.10° 184 30,0 29.3
13 1,4.10° 0,9.10° 80 29.6 29.3
14 1,1.10° 0,3.10° 179 29.6 29.1
15 Inc Inc 77 31,0 29.3
16 2,9.10° 1,2.10° 77 29.8 29.1
17 4,1.10° 2,31.10° 82 30,5 29.1
18 2,1.10° 1,36.10° 82 30,3 29.2
19 3,2.10° 1,16.10° . |79 31,5 29.2
20 Inc 0,12.10° 178 131,3 29.0
21 0,28.10° 0,027.10° 82 27,3 29.1
22 0,016.10° ]0,0032.10° |76 273 28.9
23 0,36.10° 0,004.10° 77 26,6 29.0
24 0,0016.10° [0,001.10° 80 26,5 29.0
25 0,57.10° [0,5.10° = -[81 26,5 129.0
26 0,36.10° 0,01.10°  [|76 . 122,5 29.0
27 0,029.10° |- 82 126,8 28.9
28 0,024.10° ]0,02.10° " [79 26.8 29.1
29 0,41.10° 0,032.10° |81 126,9 29.0
30 0,1.10° 0,03.10°: 80 27,6 28.7
31 10,003.10° |- 77 26,8 28.7 ;
32 0,063.10° {0,05.10° 80 (26,6 28.6 f
33 0,43.10° 0,023/10° 81 - | 28.6
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26,9

34: 0,06.10°  10,027.10° - - 29.1
35 0,321.10° [0,291.10° 78 26:9 29.1
36 0,028.10° [0,01.10° 79 - 26,9 29.1
37 0,039.10° - [0.025.10° 84 26.1 129.1
38 0,048.10° [0,001.10° 83 26,2 29.1
39 0,006.10° [0,002.10° 79 26,2 28.8
40 0,0019.10° |- 80 26,5 28.7
41 1,2.10° 0,7.10° - 84. 30,4 - 26.4
42 1,3.10° .[0,5.10° . 186 28.2 26.3
43" - 124,1.10° 10,1.10° | |85 30,1 26.8
44 23,1.10° 0,71.10° 83 28,7 26.6
45 11,2.10°  10,9.10° 83 27,9 26.3
46 2,1.10° 1,1.10° 83 28.0 26.1
47 7.8.10° 5.10° 84 30,4 26.6
48 3,3.10° 2,9.10° 85 29.1 26.2
49 10.10° 6,2.10° 86. 29,3 26.6
50 12.10° 1,1.10° 86 29.6 126.6
51 6.10° 0,5.10° 85 27,9 26.4
52 1.10° - 84 29,3 26.4
53 14,9.10° 3,8.10° 84 29.4 26.8
54 25.9.10° 1,8.10° |87 | 27,6 26.1
55 1.10° 0,8.10° [82 27,2 26.6
56, 4,5.10° 3,3.10° 86 282 26.4
57 1,2.10° - |0,14.10° 87 28.4 26.2
58 1,2.10° 1.10° 86 30,1 26.4
59 6,1.10° 43.10° 85 28.6 26.1
60 18,7.10° 10,5.10° © |80 28.6 26.4
61 0,2.10° - 86 28.4 26.3
62 9.210° 59.10° 85 29 4 26.6
63 1,5.10°  ]0,5.10° 82 30,2 26.1
64 10,9.10° . ]0,9.10° 83 - 27,9 26.4
65 | 10,1.10° [6,9.10° 85 27,6 26.3
66 1,8.10° 3.10° 86 28,7 26.1
67 4,4.10° 1,9.10° 82 30,3 26.8
68 1,1.10° 0,3.10° 85 27.5 26.6
69 12,5.10°0  [1,2.10° 86 27,9 26.0
70 9,8.10°  [7,1.10° 86 28.6 26.2
71 1.10° . [0,2.10° 89 | 27.4 1284
72 27,8.10° 11,0.10° 85 ! 27.3 28.2
73 1.10° 0,3.10° 88 ' 27,1 28.9
74 21,2.10° 11,2.10°. 88 27.9 27.6
75 0,6.10° . [0,31.10° 88 27,6 28.3




0

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

76 27,1.10° 21,0.10° 88 28.3 27.5
|77 1,9.10°  11,1.10° 86 128.2 27.7
78 12,2.10° 1 ]9,1.10° 86, 1279 27.1
179 22.2.10°  [9,8.10° 86! 28,2 27.2
80 0,6:10° - 89 27,8 27.1
81 2,4.10° 117! 10° 77" 28.8 28.1
82 1,1.10° 03110° |85 1283 28.3
83 243.10° 117.2.10° 88 27.3 27.6
84 17.10°  [21,1.10% 88 .. 27,5 27.4
85 21,9.10° 13,3.10°%0 |87 29.6 28.6
86 0,6.10° 0,2.10° - 84 27,7 27.3
87 i 0,63.10° - Y 292 27.4
88 1,4.10° 0,8.10° |85 28.3 29.4
89 11,12.10° 7,2.10° 85 28.0 27.6
90 4510°  119.10° 85 27.5 27.7
91 125.4.10°  [16,4:10° 84 28.7 27.1
192 1.10° 0,1:10° 185 28.0 27.6
93 1,3.10° . |- 87 - 270 128.9
94 29.3.10°°  [21,3.10° 88 . 27.7 27.1
95 6,8.10°  [1,1.10° 86 28,1 29.1
96 0,5.10°  ]0,16.10° 86 27,7 29.3
97 1,17.10° - 85 281 28.3
98 30,1.10°  [21,5.10° 88 27,3 28.0
99 25.10° 23,4.10% 86 28.0 28.1
100 25,7.10° 11,3.10°, 87 27,5 28.2
Légende
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OUESTIONNAIRE

Nom ; Date
- Adresse : Site \
Profession : ;

1- Effectuez-vous des formations sur les bonnes pratiques de fabricafion ?
35 2- D?es techniciens vous aident-ils dans le travail ?

3- !Lles pécheurs vous approvisionnént-ils directement en poissons au
Débarquement ?

4- Gardez-vous longtemps les poissons avant!de les transformer ?

w
]

Procédez-vous a un assainissement périodique du milieu ?

6- Nettoye_z-vous le four et les claies de séchage aprés chaque opération ?
7- Mesurez-vous la quantité de sel nécessaire pour le salage d’une quantité donnée ? 1

8- Le petit matériel est-il toujours nettoyé désinfecté aprés chaque opération ? —

Pouvez-vous donner la duré de refroidissement ?
9- Procédez-vous a un traitement des insectes ?
Quel produit ou procédé utilisez-vous

10- Etes-vous regroupées en Groui)er;nent d’ Intérét Economique ?

~ Ou bien travaillez-vous dans I’informel ? -

. 11- Ayez-vous des financements pour exercer ce métier 7 [ [ 1
: i ) :

de financement.

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

1Y

QOui Non

]
]

]
]

—

—

0 o o0 ot

]
]

indiquer votre statut

ndiquer la source

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

rendement ?
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GRILLE D’OBSERVATION SUR LE TERRAIN

Personnel

Notes

1 - Port de tenue de travail

2 - Respect des secteurs propres et souillés .

3 - Propreté de la tenue vestimentaire utilisé€ pour le travail
4 — Geste a proscrire (cracher, suer dans les aliments)

Matieres premiéres
i 1

I— Les conditions de livraison N
2- Quallte fraicheur (caractensthue organoleptiques)

3 — Préparation des matiéres premiéres (empilement du poisson)

4 — Conditionnement du poisson brais¢-séché
5 —Produits alimentaires et déchets me’langés;

Milieu de travail

1 - Environnement de travail est-il :
' ~ » 2-Propre
' 3-Aéré
; ,
4 — Mouvements ordonnés et justifiés
5 — Présence des personnes €tranggres
6 — Matériels, objets et certains produits trainant au sol
7 - Présence d’ Animaux nuisibles (chiens, chats, rats ...)
8 — Insectes parasites (mouches....)
9 — Pullulation des insectes parasites
10 — Ambiance qui régne 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 transformatlon (étetage, dépiautage)

5— Quahte des fours

6 — Etat du petit matériel

7 —Conditions de séchage et de salage

| 8 -Matériaux utilisés pour le conditionnement
19 =Stockage du poisson braisé-séché

10 —Distribution

Observations particuliéres




TABLEAU SYNOPTIQUE DE LA PECHE ARTISANALE EN 2002

VI

‘Nombré de pirogues actives™

Région Nombre | Mises a V.C.E - | Mareyage ‘Consommation Produits
(en moyenne) de terre (x1000fcfa) | (tonnes) Tocale ’ transformés
Pirogue mer |Pirogue fleuve |pécheurs |(en tonnes) (tonnes) (tonnes)
(en
moyenne)
Dakar 2312 153* 13472 34761 15105565 7538 14366 1465
Thiés 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
Rappel 2001 - - 7616 332360 59455860 155429 49222 39086
Evolution en % - - 0,0% -6,3 24,7 54 16,8 27,4

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




" TABLEAU SYNOPTIQUE DE LA PECHE INDUSTRIELLE EN 2002

VII

Pays

Nombre de navires en activité

TOTAL Captures* Débarquements** |-
Chalutiers | Thoniers (csp) Sardiniers (entonnes) (en tonnes)
Sénégal 142 2 4 148 46709 46709
Sous fotal ' y) 1 T48 46709 46709
Union Européenne
Espagne 40 227 - 67 5367 7387
France - 22 - 22 27 6140
Portugal 2 - - 2 332 -
Italie 3 - - 3 - 2242 -
-| Sous —total UE ‘49 0 94 - 7968 13527
 Autres - - . h
Japonais - -2 - 2. 15 - e
Mauritanie 3 . T - 3 . 411 -
Antillais - L2 - 2 o732 ¢ 2572
Saint Vincent 1 T - 1 52 706
Vénézuélien - 1 - 1 80 -
Gabonais B O - - 1 211 -
|- - Autres thoniers - X - 342
.|.Sous-total autres 5 s 0 10- - | 1501 - —— - | 3660 |
Total général _ 192 56 T4 252 --56178 - —--- - 63856 .
Rappel 2001:--— 196 21 4 222 60366 ‘63856
Variation'en % 2,04 166,7 0,0 14,0 -6,9 0,0

Csp : Canneurs-Senneurs —Palangriers

*

** : Débarquements au port de Dakar

: Captures dans la zone économique exclusive (ZEE) du Sénégal



« Etude de la qualité bactériologique du
poisson braisé-séché produit au Sénégal
en fonction de certains parameétres -
physico-chimiques. ».

“Bacteriologycal assessment of dried
and braised fish quality produced in
Senegal in function with some physical -

: chen’;igal parameters.”

MBASSA SENE
Mémoire de DEA de productions
animales

i RESUME
“Depuis quelques années, des études
menées sur la qualité bactériologique du

PBS ont révélé un mveau de contamination -

eleve consécutif au traitement precaxre et
artisanal du produit aprés capture .

‘Ainsi, une enquéte a permis de classer

trois sites de production de PBS en
fonction de leur degré de propreté et
d’hygiéne .Un score global moyen de
satisfaction de 63,4% a éte rapporté par les

résultats .En plus, les résultats- d’analyse
microbiologique et physico- chxmlques ont .

révélé que :

-36% des résultats pour la flore halophile a |

2%de NaCl sont < 10 ° germes /g.

-57% des résultats pour la flore halophile a
15% de NaCl sont <10 germes/g |

-Une absence de cohformes \ fecaux
caractéristiques. :

-46% des résultats ont un taux d humldlte :

<28% .

-Une salinité moyenne de 83 06

-Une température moyenne de 27,9°C.
Aujourd’hui , un effort pour renforcer les
capacités et .définir les caractéristiques de
-qualit¢ du PBS ,. est nécessaire afin
d’élaborer un label qualité pour ces
produits,de haute valeur protéique.

MBASSA SENE
DEA (Master) of animals 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

precarious and:hand-made treatment of the
fish after its capture.

So, an inquiry permitted to classify threes
sites of production dried braised fish in
keepmg with its degree of claenness and

‘hyglene A global middle score of

satisfaction of 63,4 per cent has been
revealed for the results .In addition , the
microbiological and  physical-chemical
analysis revealed that :

-36 per cent of the results for the halophile
flora 2% are <10 germs per g.

-57 per cent of the results for the halophile
flora 15% are < 10 6 germs per g .

- Fecal coliform typical are not found

-46 per cent of the results have relative
humidity of 28%. . i ;
-A salinity average§ of 83,06.

-A temperature average of 27,9 °C.

" Today , an attempt to reinforce the
-capacities and define the characteristic of

dried braised - fish quality is necessary in
order to observe a label quality for the
product ?f high proteical value .
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