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Les produits de la péche dominés par les poisscus sont treés
prisés au Sénégal ou iBoccupent depuis fort longtemps une place de cheix
dans la ration alimentaire., A l'heure actvelle, notire paj;s se clasze au
2éme rang des grands consommateurs mcndiauvx de poisson avec 43 kg/
t8te/an derriére le Japon {46 kg/tte/an)(23),

L'importance de ces denrdes ne cusse de croflire avec le déves
loppement de la p&che qui nous a rappcridren 1981,37.436.726,000 fraucs
C.F.A, de recettes d'exportation conire 32,506.358.000 frencs C.F.A.

en 1980(30).

o
i

La chéreté de la viande et le faible revenu de la population
vienmnent consolider la position des produits de la pdch2 parmi les aliments

sources de protéines nobles,

Les poissons et les fruits de mer demeurent néanmoins émine-~
ment périssables, caractére qui justifie la nécessiidé de la mise en ceuvre

de moyens adéquats de conservaiion.

Ces procédés de conservaticn soni nombiecux et se distinguent

«n traditionnels et modernes,

Les techniques traditionnelles uiilisées au Sénégal sont la fer-
qu g
meatation, le séchage, le salago-séchage, le braisage-séchage et le sala-

ge-iugage. «

Ces méthodes s'averent insuffisantecs A bien des égards

. = elles réduisent la valeur uuiritive des produits et modifient

profondément leurs raractdres organoicpiigues,

- .8 durdes de comservciion qu'eiles conréercent aux denrdes
restent limitées (1 mois),

oofes
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- les consommateurs n'utilisent généralement les denrées ainsi
traités qu'a défaut des produits frais ou comme assaisonnement des plats

locaux.

C'est pourquoi, on leur préfére les méthodes modernes qui font
appel soit & la chaleur soit au froid,

La conservation par la chaleur aboutit & des denrées plus sta-
bles (conserves et semi-conserves). Mais compte tenu de leur prix élevé
et des habitudes alimentaires des sénégalais, le public leur manifeste un
certain désintéressement. (‘

D'ol 1'emploi plus courant de la conservation par le froid.

Le froid assure également vne longue conservation des pro-luits
de la p8che tout en leur préservant leur frafcheur.

Seulement pour &tre pleinement efficace et rentable, il faut que
les principes hygiéniques et technologiques d'application du froid soient
respectés,

C'est pourquoi dans ce présent document nous allons essayer
de cermer l'utilisation du froid dans la comservation des produits de la
peche au Sénégal.,

Notre travail comprend 4 parties :

- la p@che au Sénégal.
- la conservation des produits de la p&che par le froid,

l'utilisation du froid dans la conservation des produits
de la p&che au Sénégal.

les améliorations souhaitables dans l'utilisation du froid
au Sénégal,



PREMIERE PARTIE

LA PECHE SENEGALAISE.
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CHAPITRE 1, :

P T T |

LE MILIEU.

A.- LA COTE SENEGALAISE.

Situé & l'extréme ocuest du continent africain, le Sénégal s'ou-
vre sur prés de 500 km sur 1'Océan Atlantique(40). Sa fagade maritime
est le lieu de rencontre de courants marins provoquant une remontée

d'eau froide riche en sels nutritifs. ("upwelling™).

Le jeu combiné de la température élevée, de la lumierc et ‘es
"upwelling"” favorise le développement du plancton source de substancoc
nutritives de la faune marine. C'est ce qui fait de la cBte sénégalaisc
l'une des plus poissonneuses de 1'Afrique de 1'Ouest. Cette cdte peut se
diviser géographiquement en /5 zones : la zone Nord avec la grande c?te,
la presqu'fle du Cap-Vert, la petite cite, les fles du Saloum et le iitte-

ral casamancgais.

1°) La grande cOte :
De Saint-Louis a Yoff, elle s'étend sur prés de 180 km. Le

plateau continental y est relativement étroit avec une superficie de 8,500

km2 et la présence d'une barre dangeureuse durant la période des alizés
n'y facilite pas la péche.

La grande cBte se caractérise aussi par la présence <'un ac-

cident tectonique & la hauteur de Cayar : c'est la fosse de Cayar.

2%) La Presqu'fle du Cap-Vert.
Elle est bordée par 65 km de ‘cOte et la p@che y est fortement

implantée.

3°) La Petite Cdte.
Elle s'étend de Toubab Dialao & Joal sur prés de 65 km., Le
plateau continental y est plus large. Cette zone présente la plus grosse

activité de péche artisanale avec 2 centres importants : Mbour et Joal,

oo/
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4°) Les fles du Saloum.
Elles correspondent & une large zone deltalque, faisant cuitc

i)

& la Petite C8te, et présentant un front de 70 Km avec des villages 'is-
séminés dans les fles intérieures. Les activités de p&che y sont mariti-

mes et fluviales,

5°) Le littoral Casamancais.,

I1 s'étend sur 90 km de Niafourang au Cap Roxo. Le front de

mer est constitué de dunes latérales protégeant les mangroves.

Au total le plateau continental sénégalais couvre une superficie
de 23,600 km2(28) tandis que la zone de péche est portée & 110 milles

marins au deld de nos eaux territoriales. Ceci depuis 1972.

B.- LES FONDS MARINS.,

e i

Les fonds marins se distinguent en 2 types : les fonds rocheux

et les fonds meubles.

a) Les_fonds rocheux.
Ils comprennent de3 bancs rocheux peu étendus et des affleure-
ments rocheux discontinus peu développés au Nord de Dakar, mais occu~

pant une grande surface au large de la petite cSte.

b) Les fonds meubles.

Il1s renferment les fonds de vase et les fonds de sable,

1°) Les fonds de vase.
Ils sont au nombre de 2 : l'un d'eux est situé de part et 1'au-
tre de l'embouchure du fleuve Sénégal entre les isobalthes 20 et 80 m.

L'autre s'étend de l'embouchure du fleuve Casamance jusgu'aux

fles Bissagos entre les isobalthes 25 et 50 m.

2°) Les foads de sable,

IlIs sont rares au Nord de Dakar mais occupent la plus grande

partie du plateau continental devant la Cdte Sud., Ces fonds meubles cons-
tituent des fonds chalutables et couvrent une surface de 17.600 km2(23).

eof e
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Le milieu marin que nous venons de voir n'est pas la seule
zone au Sénégal ou s'effectue la péche. En effet notre pays dispose
A'une zone de p&che continentale.concentrée autour de 3 axes principaux

que sont : le fleuve Sénégal, le Sine-Saloum et le fleuve -Casamance.

C.- LES AXES FLUVIAUX.

1°) Le fleuve 5énécal,

L.a partie fluviale intéressant le territoire sénégalais comprend

le cours moyen ou vallée et le Delta.

Ce Delta fossile comprend 2 expansions latérales sub-lacurtres:

-~ le lac de Guiers sur la rive gauche communicant_ avec °

fleuve par le Tawey.

~ le lac R'Kiz sur la rive droite.

I1 communique avec le fleuve par une série de marigots.

Le bas Sénégal subit l'influence des eaux.saumitres juscuie sur
180-200 km(398).

Le régime des eaux comprend une période de basses eaux
(movemtre-décembre i mai-juin) et une période de hautes eaux (juin-juillet-

.

4 octobre-novembre).,

A la montée des eaux (période de crue), la végétation et les
invertébrés terrestres ainsi inondés sont mis & la disposition Je la faune

aquatique.

2°) Le fleuve Saloum.
Avec ses affluents dont le Sine, le Diombos et le Bandiala, ils

forment un vaste delta envahi par la mangrove. La région est divisée en

plusieurs fles abritant la plupart des villages.

3°) La Casamance.
Le fleuve Casamance comprend la Haute Casamance et la Basse

Casamance.

La pé@che est beaucoup plus active en Basse Casamance.

Y
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CHAPITRE I, :
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LES HOMMES.

Au Sénégal, les cOltiers ont été les premiers i s'adonner i la
péche artisanale maritime.

I[1s se composent essentiellement :

- de Lébous dans la presqu'fle du Cap-Vert,

- de Guet Ndariens originaires de Saiat-Louis ayant comme Jdo-
maine d'activité la Cbdte Nord.

- de Niominkas dans les {les du Saloum et qui pratiquent wussi
bien la p&che maritime que la péche fluviale.

On rencontre également parmi ces. cOtiers des -séréeres et '~
ouoloffs,

La péche artisanale fluviale est 1l'ceuvre des "Soubalbés" au

niveau du fleuve Sénégal.

Les "Soubalbés" sont des membres de 1'éthnie toucouleur s,.é-

cialisée dans le domaine de la pé&che.

Au niveau du fleuve Casamance, la p@che est essentiellement
pratiquée par la population locale., Cependant le cours inférieur de la
Casamance est surtout exploité par des pé&cheurs venus du Nord pour les

campagnes saisonniéres : Guet Ndariens, Niominkas, Toucouleurs, Léhous,

En effet dans la pé@che artisanale les migrations temporaires ne

sont pas rares et peuvent durer des mois,

C'est ainsi que les Guet-Ndariens suivent les bancs de "Diara-

gne" (Dentex gibbosus) jusqu'a la fosse de Cayar. Au Nord, ils remon-

tent le long des cBtes Mauritaniennes,

De mé€me les campagnes de Joal et de Cayar accueillent des pé-
cheurs venus de Mbour, Rufisque, Bargny et Yoff.



Au Sud on note une migration des Niominkas vers lu Gamltic

et 1la Casamance,

Les pé@cheurs se déplacent sculs ou accompagnés de leurs fa-

milles,
Dans le secteur de la péche industrielle, il n'y a pas <'éthnie

spécialisée., Tous les citoyens compétents et cdisposant des moyens néces-

saires y évoluent,

® e/ o
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LE MATERIEL UTILISE DANS LA PECHE. QLT

La p@che ne peut s'effectuer qu'a l'aide d'un équipement a7y ro-

prié,

L'équipement varie selon qu'on pratique la p&che artisanale ou
la p&che industrielle.

a,- LE MATERIEL UTILISE DANS La PECHE ARTISANALE,

La p&che artisanale sénégalaise comprend la p€che artisan:io
traditionnelle et la p&che artisanale moderne ou péche artisanale amélio-

rée, Ces 2 unités utilisent des moyens différents,

1°) Péche artisanale traditionnelle.

L'équipement de la p@che artisanale traditionnelle comprend lo
pirogue et les engins de pé€ches.

La pirogue est une embarcation qui était jadis taillée dans le
tronc d'un fromager ou d'un catcédrat. Elle est de forme allongée, large
au centre et se rétrécissant vers les extrémités, C'est la pirogue mono-

xyle propulsée & la pagaie.

C'est ainsi que DIOP(1961) et ARNOUX (1967 (in 24) ont décrit 2
types de pirogues sénégalaises, de mer d'une part et de fleuve ('autre

part,

. Les pirogues de mer,
Elles se distinguent en pirogues lourdes de 9 a 12 m de long

et en pirogues légéres de & &4 9 m de long,

. Les pirogues de fleuves,
Elles comportent une variété légére de O 4 10 m de long et

une variété lourde de 10 3 20 m,

ool
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A l'heure actuelle, on note une certaine diminution Jdes piro-
gues légeéres au profit des grandes pirogues,Cet agranmdissement est obtenu
montage de planches de bois (généralement de sapins) de part et A'autre
1le la partie centrale monoxyle (ou quille) constituant une sorte de t.or-
dage, Ces pirogues mesurent en moyenne 12 4 16 m de long avec une

capacité de charge de 2 a4 2,5 tonnes voire plus.

Elles sont propulsées i l'aide de moteurs hors borl dans 1a
plupart des cas, En effet la pdche artisanale est motorisée 3 90 pour

cent 4 l'heure actuelle.

Les pirogues de fleuves ont une longueur moyenne située en-
tre 8 et 12 m,

Ils sont trés divers mais peuvent &tre._regroupés en 2 catlgo-

ries : la ligne et le filet,

q/ La ligne,

Son utilisation est généralement associée & l'hamegon, instru-

ment métallique servant a accrocher le poisson.

La ligne peut porter un seul hamecon, Elle est alors destinée
A la capture A'une espéce donnée. Ainsi on parle de ligne & main i Thinf

(Mérow), ligne A main A Ngot (Tassercal)... etc..

Lorsque la ligne supporte plusieurs hameg¢ons a intervalle ré-
gulier on parle de palangre fixe. Si l'ensemble trafhe derriére la jpiro-

gue on a la ligne trafnante.

§ ) Les filess.

Au Sénégal, la fabrication des filets de pé€che se fait généra-
lement avec du fil en nylon. lLa finesse du fil est déterminée par le mé-

trage au kg. Plus ce dernier est élevé, plus le fil est fin,
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Les fils sont confectionnés en nappes pour donner les filets,
Les bordures supérieures et inférieures des nappes sont renforcées en
ralingues. En général la ralingue supérieure porte des flotteurs, et

l'inférieure est lestée,

La p€che au filet s'étend surtout le long de la c3te Sud., Dif-

férents types sont utilisés 2 cet effet :

- les filets maillants encerclants

Ce sont des filets, d'une longueur montée de 280 4 &400 n ..x
de 10 34 12 m de hauteur (profondeur de chute). Les mailles sont de diz-
m&tre variable en fonction de l'espéce recherchée : 30 mm pour lo: -1 -
maloses et 60 mm pour les sardinelles. Depuis on note une légdre - iri-

nution de leur activité au profit des sennes tournantes coulissantes,

~ les sennes tournantes coulissantes.

Les premiers essals débutérent en 1969, Leur apparition ¢'-

fective dans les p&€cheries fut en 1973.

Le filet de 200 m & 300 m de long sur ume profondeur moyenne
de chute de 40 m forme une poche, un corps et 2 longues ailes. D.ins
certaines variétés, la poche peut ne pas exister. Le filet est porté par
une pirogue de 14 & 10 m de long avec un moteur hors bord Zde 25 che-
vaux (25 CV), A cette pirogue s'associent 2 autres plus grandes pour
charger le produit p&ché, Il capture des espéces plates et les espices
pélagiques c3tiéres tels les brochets (Sphyraena sphyraena),les thoni-

nes (Enthynnus, alletteratus), les grandes carangues (Caranx hippos), les

pristipomes (Pomadasys peroteti), les chinchards jaunes (Caranx ron-
chus), le Maquereau bonite (Scomberomorus tritor), les pelons (Brachy-

deuterus auritus).

Les mailles ont le m@&me diamétre au niveau du corps et de la

poche,

Elles sont de diamétre plus petite sur les renforts.
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- les sennes de plages.,

Elles se distinguent en grandes et petites sennes de plage.
Elles sont formées d'un filet de 400 & 1.500 m de long <t généralement
composé d'une poche, d'une premiére contre poche, d'une deuxiéme con-

tre poche et de deux aliles.
Les principales espéces visées sont les Clupéidés, les Poma-
dasydés, les Sparidés, les Carangidés, les Scombridés, les Mugilidés

ainsi que: les Engraulidés,

Les mailles ont un diamétre variable selon la poche, les <.n-

tre-poches et les ailes.

Son inconvénient majeur est la capture aveugle des procuits

entrafhant une exploitation réfaste des juvéniles,

- les filets maillants Jdormants.

Trés hétérogenes, ils comportent des filets de surface ou .ic
fond, des filets fixes ou dérivants. Ainsi on trouve des filets maillants
dormants 4 poissons (Mbal ser),4 Cymbium (Mbal sérou yet), & Recain
(Mbal sérou soum). Ces filets ont une longueur montée Jde 17 4 60 n

avec une profondeur de chute de 1 & 9 m.

Le diamétre des mailles étirdes est de 160 mm pour les filets

dormants & poissons (courbine, tassergal, daurades, otholites).

~ les filets filtrants & crevettes (Killi).

Ils sont utilisés dans la capture des crevettes et ne nécessi-

tent pas en général .l'embarcation. Ce type de filet est mouillé & pied
pendant l'hivernage au niveau des marigots (Saint-Louis, Sine-Saloum,

embouchure du fleuve Casamance) ou en mer (Joal).

- 1'épervier (Mbal sani).

C'est un filet en forme de c3ne d'une hauteur moyenne de 2,9 m,
Son mouillage se fait & pied ou 4 l'aide d'une pirogue monoxyle de J A
5 m de long propulsée 4 la pagaie. Les espéces recherchées sont los
éthmaloses (mailles de 72 mm de diamétre) et les mulets (mailles de 40 mm

de diamétre).

eol.
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- les barrages.,.

Surtout utilisés en Casamance, ces barrages sont installés soit
au bord des lagunes, soit dans des passes :lécouvrant.i_marée basse. {ls

se distinguent en Kayas et "Sarapes-warandes".

. Les Kayas mesurent 20 m de long sur 2,5 m de hauteur. lls
sont fixés au sol par l'intermédiaire de pieux en bois. A la pose,leur

forme générale est carrée avec une ouverture dirigée vers la berge.
Les principales espéces capturées sont les ethmaloses.

. Les "Sarapes-warandes'.

Ils sont composés de 2 éléments : le'"Sarape'constituant le bir-
rage proprement dit et les"warandes" qui sont des paniers de forme c3ni-
que retenant le poisson, En général ces engins sont utilisés dans une

péche collective organisée et réglementée par un groupe de villageois.

Dans la péche continentale,les engins utilisés sont les mé&mes

que ceux de la péche maritime :

- sur le fleuve Sénégal on rencontre les sennes de rivages
(de 90 & 250 m de long), les filets maillants dormants (100 & 200 m de
long), les éperviers, les palangres et les "dolingues" (palangres appétées

munies de milliers d ‘hamecons).
- au niveau du fleuve Saloum, les installations collectives fixes
sont utilisées. En outre, on note les paniers, les éperviers et les sennes

de riviéres.

- en Casamance, la p&che a la crevette est effectuée a l'aidc

de nasses fixes tendues sur des perches.

A cbdté de la péche artisanale traditionnelle il existe une pé&che

artisanale améliorée (ou semi-industrielle).

2°) Péche artisanale améliorée.

Elle est effectude par des cordiers.
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Les cordiers sont des navires de 13 m de long équipés de moteurs e
00 CV. La péche est effectuée a la senne.

L'armement cordier s'adresse aux espéces de haute valeur

commerciale peu ou pas pé&chéespar les pirogues : Mérous (Epinephelus

sp.), les badéches (yeroperca rubra), les Dentés bassa (Dentex gib-

bosus)

B.- LES EQUIPEMENTS DE LA PECHE INDUSTRIELLE,

L'armement industriel est composé de sardiniers, chalutiers 2t
thoniers., L'ensemble de la flotille basée & Dakar ces derniéres anndes

est réparti comme suit :

TARLEAU N°1 : Armement industriel en 1950.
(DoOoPaNiu)(\rio)'

! Sénégalais: Frangais : Espagnols : Folonais : Italiens !
------------- e R B T e TPy

! : : :
! Cardiniers % 17 : : : : !
! chalutiers ! 103 : 22 : 40 : 14 : 25 !
! thoniers ! 1 : 48 : 26 : : !
!===============================================================l

TABLEAU N°2 : Armement industriel en 1931.

(D.C.P.MIGO).
| Sénégalais: Francais :Espagnols : Grecs : ltaliens !
------------- T L T
! Sardiniers ! 14 : : : : !
! Chalutiers ! 110 20 20 7 a !
! Thoniers ! 4 L4 19 : !
‘===============================================================[

1°) Les Sardiniers.

Ce sont d'anciens navires glaciers d'une longueur de 25 m. La
p&che est effectuée a la senne et vise essentiellement les especes cotié-

res : Sardinelles, Chinchards, Maquereaux.

ool



2°) Les Chalutiers.
Les Chalutiers sont des navires qui étaient affectés & la pé@che

des crevettes et s'appelaient alors crevettiers. Actuellement leurs captu-

res sont diversifides.

Certains travaillent avec de la glace, d'autres sont des navires

congélateurs.

La pé&che est pratiquée au chalut. Le chalut est composé de 2
filets, 1l'un supérieur, l'autre inférieur se rejoignant sur les cdtés, Il se

présente sous forme de sac s'ouvrant en entonnoir.

3°) Les Thoniers,

Ils sont de 2 types : les thoniers senneurs et les thonicrs con-

neurs,

e e e e A . A e mm e e e T w wm o

A

Jusqu'en 1975 il s'agissait de navirescongélateurs de 5 & 1 m.

A partir de 1975 la Société Sénégalaise d'Armement pour la
Péche (SU.S.A.P.) s'équipa de 3 senneurs de 52 m de long destinés a

travailler dans 1'Atlantique Cuest et dans le Pacifique.
L'engin utilisé est la senne.
Les thoniers sont des navires destinés a la pé&che du thon,

b) Les thoniers canneurs.

Ce sont des unités de 25 m de long et a glace. Ils pratiquent

la péche a la canne,

jIV.— LA PRODUCTION DE LA PECHE SENEGALAISE,
! La production globale de la péche sénégalaise est l'ceuvre com-

mune de la péche artisanale et de la p&che industrielle.
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A.- LES MISES A TEKRE DE LA PECHE ARTISANALE.

L'usage du moteur hors bord a donné un souffle nouveau & la
péche artisanale ceci par l'importance des mises a terre, suite & l'aug-

mentation du rayon d'action de la pirogue.

Ainsi la production Jde la péche artisanale comprend aussi bien

celle de la pé&che artisanale maritime et celle de la pé€che.artisanale flu-
viale,

1°) Mises & terre de la p&che artisanale maritime.

Assurant 56 pour cent de la production halieutique totale, elle
est pratiquée dans le littoral et le plateau continental sénégalais. Elle con-

cerne aussi bien les espéces pélagiques que démersales.

Les espeéces de poissons capturés appartiennent aux familles

suivantes :

- Clupeidae (avec Sardinella sp, Ethmalosa sp.)

- Carangidae (Caranx sp, Trachurus sp.)

- Engraulidae (Anchoa guineensis)

- Mulidae (Fseudupenus prayensis)

- Polynemidae (Galeeides decadactylus)

- Cynoglossidae (Cynoglossus sp.)

- Sparidae (Pagellus coupei)
-~ Brotulidae (Brotula barbata)

-~ Sciaenidae (Pseudolithus sp.)

~ Lutjanidae (Lutjanus sp.)

- Pomadasyidae (Pomadasys sp.)

- Mugilidae (Mugil sp.)
- Sphyraenidae (Sphyraena sp.)

- Pomatomidae (Pomatomus saltatrix)

- Scombrilae (Scomber sp.) .

Les crustacés capturés sont les crevettes blanches, les crevet-

tes profondes et les langoustes.

En ce qui concerne les mollusques $ espéces sont capturées par

la peche artisanale : Sepia officinalis (Seiche), Octopus vulgaris (Poulpe)

Loligo vulgaris (encornet),

eofes
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Les mises & terre de la péche artisanale sont importantes mais

variables en fonction des années.

XTABLEAU N°® 2 : Apports de la p&che artisanale et valeur commerci:lc

estimée (en milliers de francs) (D.O.FP.M.DCO).

' 1978  : 1979  : 1920  : 1©©°1 |
U R S — A S |
I Mise & terre 226,740 : 187.769 197.607 : 147.722

(tonnes)

i

!

!

! Valeur commer-
! ciale estimée

! (en milliers de
!
!
!

Dans ces chiffres est pris en compte l'apport de la péche cor-

La p&che fluviale vient renforcer les débarquements ‘e la pé&che

artisanale maritime,

2°) Production de la p&che continentale.

Les chiffres ne sont disponibles que pour la pé&che praticuée au

niveau du fleuve Sénégal,

L'essentiel de la productivité se situe au niveau de la zone
d'inondation, Cette productivité dépend de la durée d'inondation et de la

superficie inondée,

REIZER (1974) évalue60 & 70 kg/ha la productivité en poissc
de la zone d'inondation soit environ 10 kg/mois/ha.(39).

Le rapport P.N.U.D,/C.M.V.S, (1972) évalue la production

entre 22,000 et 38.000 tonnes en fonction des années.

FALL en 1974 tenant compte Jdu déficit hydrique des 10 dermié-

res années a évalué la production annuelle de 1967 & 1973 comme suit :

eolen
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TABLEAU N°4 : Production de la péche au niveau du fleuve Sénégal(GP).

| Années : 1953 : 1969 : 1970 : 1971 : 1972 : 1575 !
R e LT e R et R R ettt L L !
! Froduction : : . . . . !
% (tonne) : 30.000 : 25.000 : 20,000 : 18,000 : 12.000 : 12.000 !
: : : : : : : !
'=====================================================================!

B.- LA PRCGDUCTION DE LA PECHE INDUSTRIELLE.

Les débarquements de la pé@che industrielle sont varié¢s. lls sc
composent d'espéces différentes selon l'armement utilisé, Ainsi les Sardi-
niers capturent des espéces pélagiques telles que les sardinelles, lecs eth-

maloses, les chinchards, les maquereau-bonites, les pristipomes.

Les Chalutiers -1ébarquent des poissons tels que les rougets,
les soles, des crustacés telles que les crevettes, les langoustes, des

mollusques tels que la seiche, le calmar.

Les Thoniers s'adonnent uniquement a la péche des thons. Les
espéces visées sont essentiellement 1'Albacore, (Thunnus .albacares), le

Fatudo, .(Thunnus- obesus), le Listao (Katswonus pelanus) et le rvail
(Etthunnus alleteratus).

Les résultats généraux enregistrés par la D.U.F.M. pour les
années 1978, 1979, 1980, 1971 sont indiqués dans le tableau suivant.
TABLEAU N°5 : Débarquement de la p&che industrielle.

! ANNEES :  Tonnages débarqués |
] e e e e m e e m e A e e !
! 1978 : 71.814,275 !
! 1979 : 114.355 !
! 1980 : 161.625 !
! 1921 : 80.729 !
!===================================================!

Source : (U.0O.F.M.)

1o

Ces chiffres trés évocateurs témoignent de 1'évolution e
péche industrielle. La baisse notable enregistrée en 1931 est probatle-

ment le reflet de la réduction de la flotille opérant dans les caux relevant
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de la juridiction sénégalaise. En effet l'armement industriel est passé de
284 navires en 1980 & 256 en 1981.
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DEUXIENME PARTIE

LA CONSERVATION DES PROUGDUITS DE LA
PECHE FAR LE FRUID.



C=:=“‘==-;-{--\'.=:==.=£: ===§==E====. :
GENERALITES,

I.- CEFINITION, IMPFORTANCE ET HISTOXIZUE,

1°) Définition.

La conservation par le froid est une technique utilisée dans
1'industrie des p&ches pour préserver les denrées des altérations d'ori-
gine microbienne, enzymatique et chimique pendant une certaine période.
Elle contribue ainsi au maintien de la frafcheur, de la valeur nutritive

et marchande des produits.

Elle peut &tre utilisée selon 3 modalités :

.

- La réfrigération consistant a refroidir les denrées a des
températures voisines du point de cristallisation (O - 1°C) en vue d'sl-

longer a court terme leur durée de conservation.
- la congélation qui permet une conservation a long terme par
abaissement de la température des denrées a un degré celsius inférieur

a leur point crvoscopique,

- la surgélation qui constitue une forme particuliére de congé-
lation.

2°) Importance de la technique.

L'intérdt de la conservation par le froid est double, hygiénique
et économique.

2.1, Importance hygiénique.

Les produits de la pé&che, compte tenu de lcur mode de vie,
sont exposés aux contaminations de toute sortes dont les plus importantes
sont bactériennes,

Les bactéries se multiplient activement aprés la mort des pro-
duits. Elles entament alors le processus de dégrada‘ion de la denrée, 4
cela shjoute l'action des enzymes endogénes et protéolytiques (protéuscs)

qui provoquent la lyse des tissus.

eofee
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Le froid, appliqué précocément, permet de stabiliser le déve-
loppement microbien et de ralentir de fagon notable l'effet des enzymes.
Gr8ce a son concours, les pays cltiers peuvent profiter pleinement des

ressources halieutiques d'ou son importance économique.

2.2. Importance économique,

L'usage du froid a permis de revaloriser le secteur de la
péche. En effet, le surplus de la consommation locale ainsi que les es-
péces non consommées localement peuvent &tre exportés lorsqu'ils sont
convenablement traités par le froid. Cela constitue une source précieuse

de devises,

En outre, la possibilité de disposer des procduits saisonniers
pendant toute l'année permet 1'appliquer une politique rationnelle des
prix.

Ces avantages incontestés du froid dans le Jdomaine de la con-

servation lui valent son utilisation fort ancienne.

3°) Historigue.
Bien avant le 19éme siécle, les peuplades nordiques et les

Romains utilisaient la neige pour conserver leurs produits (poissons,
huftres),

Mais la production industrielle de la glace n'a débuté qu'en
1857 avec la mise au point par CARRE(@n 1Q bis) d'une machine qui pou-
vait fabriquer des cubes de glace

En 1876, TELLIERGn 10 bis) utilisa la réfrigération mécani-
que pour transporter une cargaison de viande de la France a Buenocs-

Aires & bord d'un navire qu'il appela le "Frigorifique”.
Immédiatement aprés, naquit la congélation des denrées.

Déja en 1916, HIRSH(@n 20) décrivait la technique de la con-
gélation par la pluie de saumure.

Y
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En 1929,BiiDSEYEGn 10 his) introduisit la congélation rapi s
en déposant un brevet pour la congélation des denrées périssables.,

Au Sénégal,l'entrepdt frigorifique 2du port de Dakar est le

premier entrepdt public destiné aux poissons et fruits de mer(lo).

I1 fut construit a partir de 1949 et mis en service en janwvier
1954, Sa création avait grandement contribuée au développement e la

péche thoniére.

Par suite de ses difficultés techniques et de gestion,l'entre-
pdt frigorifique du port vit naftre en 1963 un nouveau frigorifique créé

par une société 7'économie mixte, la SU.FRI.GAL,

Depuis, l'usage du froid s'est largement répandu grice a la

création de nombreuses entreprises de traitement des proluits Je la pé€-

che.

I1.- ACTION DU FRuUIL,
L'altération “des procduits de la péche provient essenticllement

de l'acion conjointe des microorganismes le contamination, <es enzy-

mes tissulaires et de l'oxydation des graisses chez les especes grasses,

Le froil permet la conservation par inhibition plus ou muins

compléte de ces Adifférents processus de dégraldation.

A.- ACTION DU FROID SUKk LES MICROURGANISMES,

RSl AN -l e Ay A fopy i oeghprs gl b oo
Les poissons et les fruits Je mer vivants sont porteurs

germes de contamination localisés au niveau Aes viscéres (branchics, i- -

testins) et & la surface du corps (mucus). Ces microorganismes nc S-o

généralement pas nuisibles pour l'organisme hdte,

Cependant,aprés le mort de 1'h%te, ces bactéries se multiplieat
activement et envahissent tout l'organisi.c provoquant la décomposition

progressive de la chair,

oo/ s
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Les principaux germes de contamination appartiennent le plus
souvent aux genres
Salmonella (S.) avec S, typhi, S. paratyphi, S.typhimurium et
: S. enteritlidis

. DU CI T

—— e P N - -

Streptococcus : Streptococcus Sp.

Staphylococcus avec Staphylococcus aureus
Clostridium avec les espéces Clostridiumperfringens et
Clostridium botulinum.

Ceux-ci sont adaptés aux temperatures élevées (germes méso-
philes) mais on peut trouver également des germes qui croissent & des

températures basses (psychrophiles) ; ce sont les germes FPseudomonas sp.

et Achromobacter sp.

La multiplication de ces germes est inhibée par le froid lors-
qu'on se place a des températures inférieures a leur température mini-
male de croissance.

Le tableau suivant indique la température limite de croissance de quelques
TABLEAU N° : Température minimale Jde croissance pour germes

quelques germes (ROSSED(22).

ICROORGANISMES ; Tempérorure vt
gy e mecscecaccem—————————— !
! Salmonella sp. : 6,7°C !
! Staphylococcus aureus : 5,6°C !
! Clostridium perfrin gens : 5,7°C !
! Clostridium botulinum A et B : !
! (Synthése de la toxine) : 10°C !
! Clostridium botulinum E : !
! (type pisciaire) : 3,3°C |
lzcccamsasccnmsacssacesnsassrcrcarasorssSsscnascaanuass=m |

Néanmoins ,toute activité bactérienne est arrétée & une tempéra-
ture de - 10°C.

Y
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Cutre les bactéries, les champignons peuvent altérer les pro-
duits de la péche et cela & des températures trés basses. Ainsi les
moisissures et les levures sont encore actives a Jdes températures e
l'ordre de

- moins 12°C pour les moisissures

- moins 17,2°C pour les levures.,

Le froid arréte le développement ‘le ces microorganismes
lorsqu’on atteint des températures inférieures aux températures précé-

ientes,

En conclusion, le froid ne tue pas les nicroorganismes mais
contribue efficacement a4 les stabiliser. Faraléllement a son effet sur lcs

microorganismes, le froid agit sur les denrées elles-mémes,

B.- ACTION DU FROID SUR LES FRODUITS DE LA PECHE.

Al

L'ackon bénéfique du froid sur les denrées est :louble : l'une
part,il ralentit l'activité enzymatique et d'autre part,il réduit au minimum

les phénoménes oxy-atives Jes graisses.

En effet, les enzymes de l'organisme sont trés actives apreés

la mort, lls provoquent notamment la lyse des tissus (autolyse).

L'autolyse tissulaire est ralentie aux basses températures méme

si l'activité en ymatique n'est pas totalement supprimée,

L'oxydation des graisses par 1'oxygéne Je l'air entraithc un
changement de gofit et de couleur Ze la denrée. La vitesse 'apparition

de ces altérations est ralentie aux basses températures.

Ainsi une expérience danoise(36) sur Aes truites congelées a

révélé ce qui suit :

ool s
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les poissons vidés et emballés Jans Jde petits cartons sont mis
a - 10°C : aprés un mois, il y a apparition 4d'une couleur jaune de l'ab-

domen et d'un gofit rance,

A -~ 20°C, ces défauts apparaissent aprés 4 mois

A - 30°C,il n'ya pas de défauts apres 7 mois.

oo/ oo
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MODALITES D 'UTILISATION DU FROID.

l.- LES SOURCES DE FROID,

Le froid utilisé pour la conservation des produits de la péche

est obtenu gréce aux substances frigorigénes et aux machines frigorifiques.

A.- LES SUBSTANCES FRIGURIGENES.

Une substance frigorigéne est une substance qui peut pro-luire
du froid soit par vaporisation, soit par contact.

Plusieurs substances peuvent &tre utilisées & cet effet : l'am-
moniac, les hydrocarbures halogérés, la saumure, l'azote liquide et le

gaz carbonique liquifié,

1°) L'ammoniac ( N.H3)
L'ammoniac liquide boue & - 40°C en dégageant des vapeurs
froides, Son utilisation est trés répandue dans les installations frigori-

fiques Iu fait le son cofit peu élevé,

Cepenant les fuites sont préjudiciables a l'environnement :lu

fait de leur toxicité.

2°) Les hydrocarbures halogénés liquifiés.

La plupart les hydrocarbures halogénés peut s'utiliser comme
fluide frigorigeéne.

Ainsi la dichlorodifluorométhane (R12) dont le point 'ébullition

est - Z0°C est employé dans beaucoup d'établissements frigorifiques.
Son inconvénient rfsile dans son coiit élevé,
3°) La saumure.
Plusieurs entrepdts frigorifiques utilisent la saumure comme

fluide frigorigéne.
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Pouvant “escendre jusqu'a - 20°C sans se congeler,la saumure
permet de refroidir toutes les chambres dont la température est supérieu-
re ou égale a - 20°C, Les fuites Je saumure ne sont pas “angereuses
sauf si elles proviennent Jdes plafonniers ou accumulateurs suspendus lans

les chambres.

La saumure au contact le l'air devient corrosive par absorp-

tion de gaz carbonique (C02). Elle attaque ainsi les métaux.,

4°) L'azote liquide (N2)

I1 est utilisé comme frigorigene dans les congélateurs a =. .te

A )

liquice. Sa température peut descendre jusqu'a - 195°C et il est mis “i-

rectement en contact avec les produits a congeler,

Ce frigorigéne ne nécessite pas des installations annexes tcls

que les compresseurs, les ccndenseurs et les évaporateurs,

5°) Le gaz carbonique liquéfié (C02)

Comme le précélent, il est utilisé dans les congélateurs a CU2,

Ces leux frigorigénes ne sont employés que dans les congéla-

teurs.

6°) La glace.

La glace est une substance frigorigéne utilisée par contact di-

rect avec le produit a traiter,
Elle est employée pour réfrigérer les denrées,

La circulation du frigorigéne dans les batteries réfrigérantes
et son recyclage s'effectue grlce & certaines machines appelées machines

frigorifiques.

B.- LES MACHINES FRIGOKIFICUES,

i+ 3 1T 32F- 34 5 3. 5 -0+ 3-8 Rk F B F K
Elles peuvent &tre groupées sous le nom e "moyens ‘e froicd"
et comprennent les compresseurs, les condenseurs, les détenleurs ( ins

les circuits & détente “irecte ) et les évaporateurs (ou frigorifére),

ool



- 29 -

1°) Les compresseurs.

Comme l'inlique leur nom, les compresseurs compriment le
frigoriéne. Ils sont divisés en compresseurs haute pression (HF) et com-

presseurs basse pression (BF).

Le frigorigéne qui sort ‘es compresseurs a une température

élevée,est conluit au condenseur par un systéme e tuyauterie,

2°) Le condenseur.

Le condenseur est congu pour refroidir le frigorigéne., Il com-
prend une multitude de serpentins ou circule le frigorigéne. Sur ces ser-
pentins ruisselle de l'eau frafche, contribuant ainsi a abaisser la tempé-
rature 2u frigorigéne. Le condenseur est alimenté en eau par un refroi-
disseur généralement placé en annexe,.

14

Le frigorigéne sortant du condenseur est dirigé vers la é-

tendeur lequel par étente directe l'injecte dans 1'évaporateur,

3°) L'évaporateur.

Il est en général situé dans la chambre froile ou dans le con-
gélateur qu'il refroidit par évaporation Au liquide réfrigérant. Souvent,
on lui associe un ou plusieurs ventilateurs pour mieux Jdistribuer le
froid,
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FIGURE N°1 : Circuit du frigorigéne dans les machines
frigorifiques(cas de 1'ammoniac).

évaporateur

Aspiration

T Y

~ >
LI l-——— Refoulement
Compressar

e
détendeur ‘}/ (30 & 100°)
condenseur !
T _ . (30 a 40°)
— 7 1///'“’//’///

boute111e d'ammoniac

L'application du froid aux produits de la pé&che nécessite au
préalable le respect scrupuleux de certains principes.,

II.- ERINCIPES D'APPLICATICN DU FRCOID,

Ces principes sont fondamentaux et se complétent, La négli-

gence ou l'absence de 1'un d'eux compromet sérieusement la qualité n

produit traité, Ces régles sont au nombre de 5.

1°) Denrées saines.

Le froid n'améliore pas la qualité des produits traités. Il con-
tribue uniquement a ralentir le processus de dégradation d'origine micro-
bienne, enzymatique et chimique, Il doit, par conséquent,&re appliqué i
des denrées saines c'est & dire en bon état, exempt:s de toute meurtris-

sure et présentant une population microbienne la plus faible possible.

Ainsi les normes frangaises acceptables pour les produits de

la péche sont indiquées dans le tableau n°7 page Cl1.
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Standard
Texte tapé à la machine


! : Microor- : Coliformes: STREPTO-: STAFHYLO: ANAEROBIE: }
! : ganismes : fécaux : COGUES : CUCCUS : sulia ré- : Salmonelles !
{ DELTIGNATION : aérobies t (par + fécaux : aureus : ducteur : !
| : 30°C (par : gramme) : (par gram-: (par : b°C (par: !
! : gramme) : mégs gramme) : gramme) : !
] e ——————————— e m—————— e et e ————————— e cmmemlemm— e amas—~efmm——ma-—————— |
! Crustacés entiers cuits réfrigérés : 10 5 : 1 : - : - : 2 : Absence dans!
! autres que crevettes : : : : : : 25 grammes !
' : : : L4 L d ‘
I Tous crust.césy compris crevettes  : 102 : 1 : - : - : 2 : Absence dans !
| entidres cuites ou crues, congelés ou: : : : : : 25 grammes !
| surgelés . . . . . . |
! Crevettes cuitas (écortiquées, réfri- : 1O5 : 10 : - : 102 : 10 : Absence dans !
! gérées et dézorticudes congelées ou : : : : : : 25 grammes |
! surg=lés : : : : !
! : : : : : : !
! Poissons trauchés, panés ou non, : 105 : 10 : - : 102 : 10 : Absence dans !
! filets de poissons frais réfrigérés : : : : : : 25 grammes |
! : : : : : !
! Foissons tranckés ou non, filets de 104 : 1 : - : 102 : 2 : Absence dans !
! poissons congelés ou surgelés : : : : : : 25 grammes

!============‘.’:====::=======::==============================:=======================================================!

Source : (9
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2°) Froid précoce.

Les processus 1'altération démarrant aussitdt aprés la mort,
il est souhaitable de traiter les produits dés la capture. En effet, les
produits traités par le froid avamt l'installation de la rigidité calavéri-
que voient leur durée de conservation se prolonger, Far conséquent, il

ne faut traiter par le froid que des produits frais.,

3°) Froid continu et constant.

Les produits décongelés voient leur population microbienne se
multiplier plus activement que sur les produits qui viennent 'Stre pé-
chés, Parallelement, 1'activité enzymatique est de loin supérieure a cel-
le d'un produit frais, Il faut donc éviter les ruptures de froid ainsi que
les variations de températures pouvant engendrer une décongélation pur-
tielle ou totale des produits. L'application du froid doit étre systémati-
que Jde la production jusqu'a la consommation. Ce froid continu est ap-

pelé communément "chafhe de froid",

Ces 3 régles constituent le "Trieped frigorifique" Jle MOUN-
VOISIN. Elles sont la base le la conservation des denrées périssables
par le froid, Deux recomman ations non moins importantes viennent les

renforcer.

4°) Froid intense.

En matiére de congélation, il faut éviter de s'attarder dans
les zones de températures critiques (- 1, - 2°C) qui provoquent une .1é-
sorganisation des protéines de l'organisme (Aénaturation protéique), Four
ce faire, on procéde & une congélation rapide par application Jde tempé-
ratures trés basses de l'ordre de - 35 & - 40°C.

5°) Emballage des produits.

Les produits soumis & l'action du froid doivent étre emb:llés,
L'emballage réduit la dessication des produits consécutive &
l'exsudation des humeurs intracellulaires. Il contribue ainsi 3 diminuer

les pertes de poils tout en maintenant la sapilité des prodluits,

La conservation des produits de la pé&che par le froil peut

s'effectuer soit par la réfrigération soit_par la congélation,

/
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.« LA REFRIGERATION,

La réfrigération d'un produit consiste a abaisser sa tempéra-

ture au voisinage de 0°C,

Cette température est maintenue constante dans un local fonc-
tionnant 4 - 1°C et dont 1'humidité relative s'éléve & 90 pour cent. La
réfrigération assure le maintien de la frafcheur des produits traités pen-
dant quelques jours. Elle peut se réaliser selon 2 modalités : la réfrigé-

ration par la glace ou la réfrigération par la saumure.

1°) Réfrigération par la glace,
1 1 ] 1. PrinCiEg L]

La réfrigération par la glace consiste & mettre en contact les

produits avec de la glace fondante. La glace doit &tre frafchement pré-

parée a partir de l'eau douce ou de l'eau potable stérile.
Elle est finement divisée, mieux transformée en 'neige artifi-
cielle" afin d'augmenter les surfaces de contact entre la glace et le pro-

duit.

1.2, Conduite de l'opération,

Les produits a réfrigérer sont d'abord lavés puis triés par
espece et par catégorie, Ils sont ensuite disposés par couches dans des
caissettes appropriées. Les couches de produits alternent avec les cou-
ches de glace. Le. rapport glace/produit varient de 0,5 a 1. On peut
donc utiliser jusqu'a 1 kg de glace pour 1 kg de produit.

Les produits ainsi traités présentent une surface humide et

une température située entre - 0,5 et 1°C.

A l'issu du traitement, les caissettes sont conservées dans
un local ou la température doit &tre inférieure a + 1°C pour assurer unc

fonte lente de la glace.

Les filets de poisson ainsi que les chairs de crevettes sont

emballés pour éviter leur ccntact direct avec la glace.

eolos
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Les caissettes sont congues de telle sorte que l'eau de
fusion de la glace puisse s'écouler, La: durée Jde conservation obte-

nues par ce traitement varie selon l'espece,

Des expériences menées au Maroc sur les sardines (Sarinella
pilchardus) réfrigérées par la glace et entreposées dans un local a 0°C

ont révélé que cette espéce pouvait se conserver pendant 3 jours(15).

En moyenne, la durée de conservation des produits entiers
sous glace se situent entre 2 et 3 jours., Cependant si les produits sont
au préalable ét@tés, vidés, lavés puis réfrigérés, la conservaticn peut

se prclonger jusqu'a ©0-7 jours,

2°) Réfrigération par la saumure,

2.1, Principe.

La saumure est une solution 'eau et cde sel, Le sel utilisd

est généralement le chlorure de sodium (Na@). Certains emploient 1

chlorure de calcium (Ca Cl12).

La saumure généralement admise pour la réfrigération es* ''>u
de mer ou une sclution saline équivalente (c'est & dire contenant (4,92

pour cent de sel).

Le refroidissement de la saumure & - 1°C est obtenue par a’'-

jonction Jde glace ou par un systéme de réfrigération mécanique.

Le rapport eau/procuit s'éléve a 1/3 dans le cas de lleau ‘e

mer réfrigérée par un systéme mécanique.

S5i la réfrigération est obtenue par la flace, les proportions

eau Je mer-glace-produit sont respectivement 1/1/4.

La saumure doit @tre agitée en permanence et fréquemment re-

nouvelée,

2.2, Conduite de l'opération.

+

Les produits sont <’abord lavés dans 1' eau e mer vu l'emu

e/
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douce pour éliminer les germes de surface. Ils sont ensuite immergés
dans la solution penlant une période allant d'une demi~heure pour les
petites espéces, a deux heures et demie pour les espéces “Ze granile

taille (supérieure ou égale & C kg).

Lorsqu'ils sont retirés e la soluticn, les produits sont entre-

I

posés dans des chambres ou la température ambiante est de l'ordre ‘e

- 1°C et 1'humidité relative située entre 90 et 100 pour cent.

FPar cette technique, les pro-uits peuvent se conserver pen .ant

une a deux semaines.

Néanmoins certaines modifications peuvent apparaftre au cours

de l'entreposage a 1'état réfrigéré,

3°) Modifications lides a la réfrigération.

A 1'état réfrigéré, quelques changements physiques peuvent

survenir notamment :

unc perte de 1'éclat brillant ‘e la surface externe “es

produits ;

- une perte d'adhérance des écailles, qui s'enlévent facile-

ment chez les poissons ;

- un changement Je couleur se manifestant chez les mollusques
et les crustacés au niveau e la région postérieure (tiches

sombres) ;

- un ramollissement progressif de la chair,
Sur le plen chimique, il apparait une augmentaton de l'azote

total du produit,

Lorsqu'il s'agit Je conserver les produits pendant une longue

période, on fait appel a la ccmgélation,

IV. LA CONGELATION.

Congeler un pro“uit équivaut a le traiter par le froid jusqu'a

la cristallisation de tous ses sucs organiques.

eof oo
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A la décongélation, le produit ne doit pas &tre différent 'c 1

Jenrée frafchement pé&chée,

1°) Cristallisation “de l'eau Ae constitution (=sucs organiques).

Les produits de la p&che contiennent une forte teneur en enu
(2),(5)(20). Cette quantité 'eau varie 1'une espéce & l'autre. Au sein de
la méme espeéce, elle est fonction <e 1'état A'engraissement Ju sujet. Les

moyennes s'échelonnent entre :

- 60 et 80 pour cent chez les poissons
- 75 et 82 pour cent chez les mollusques

- 72 et 82 pour cent chez les crustacés,
Cette eau est sous forme libre ou liée aux protéines tissuluires.

La congélation est basée sur la transformation ‘e 1l'eau ‘e
constitution en glace, Cette transformation s'opére par étapes a Je¢s tem-
pératures le plus en plus basses. En effet au fur et & mesure que l'eau
se transforme en glace, la partie liquile non encore congelée voit sa
concentration en substances Jissoutes augmenter, Cette partie se cungéle
alors & des températures inférieures (cf, figure 2 page 37.La congélation s'ins-
talle progressivement e la surface vers l'intérieur “u produit. Elle est
parfaite lorsque la température au centre du produit (& cceur) est 1'¢qui-

valent de la température d'entreposage prévue (au moins égale a -~ 17°0),

La denréde = est alors entidrement congelée et présente un zspect

klur .

2°) Techniques de congélation ou de refroidissement,

Les proluits 3 congeler subissent d'abord un traitement préalable
A lissue de 'ce traitement, les produits sont présentés sous différontos

formes.

2.1. Présentation des produits a congeler,

Les produits & congeler sont présentés entiers ou avec qucl-

ques mo-difications.
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EIGURE N°2 : Congélation des muscles de poisson.
Pourcentage d'eau congelée a différentes température:

Température (*°C)

- 104

- 154

p—i

d '-30" T ¥ z‘ T 14 ¥ 3T 14
10 20 30 H % 60 76 8 60 00
eau congelée, (en pour cent)

Source !FoAnOa, 1977 = ié?o



- ainsi,les poissons peuvent &tre congelés entiers ou coupéc
en tranches pour les grandes especes., Ils sont présentés individuellement
ou en bloc, Cependant,certaines espéces (soles, loches...) sont souvent

pelées ou Aésossées et préparées en filets.

les crevettes sont utilisées soient entiéres, soient en queues,

les langoustes sont congelées entiéres ou coupées en morceduX.

chez les crabes, seules les pinces sont congelées.

quant aux mollusques,ils sont congelés entiers. Néanmoins ,
chez les seiches on note quelquefois une séparation de la t€te et 'u blunc

Jde seiche,
Certains de ces produits comme les crustacés et les filets
sont généralement emballés avant la congélation. La congélation peut &étre

obtenue par l'air froid, par contact, par immersion ou pulvérisation.

2.2. Procélés e congélation,

2.2.1, La congélation Jans l'air froid,

Dans ce cas, le produit a congeler est mis en contact avec un

flux d'air froil.,

La congélation peut avoir lieu en tunnel ou sur une banle trans-
porteuse (cf., fig. 3 et 4 page 39.

La batterie réfrigérante (ou frigorifere) est placée a l'intérieur

du congélateunOn lui associe un ou plusieurs ventilateurs qui assurent

une convection forcée des vapeurs froides s'échappant lu frigorifére.

La congélation dans l'air forcé, peut s'effectuer e fagon con-

tinue ou discontinue.

Dans les congélateurs discontinus a air forcé le chargement

est évacué aprés chaque upération et ils sont nettoyés (1égivrage).

ool os
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FKGURE N j_ Tunnel de congelation & fmrﬁmmemm continuy
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Dans les congélateurs continus & air forcé, les proluits cn-
trent par une extrémité et sortent par une autre, La Aurée Ju trajet cst
calculée e sorte qu'a l'extrémité, les denrédes soient convendablement

congelées,

En général la congélation sur bande transporteuse ou par con-
voyeur est réalisée pour des produits chez lesquels la Aurée Je cungéla-
tion ne dépasse pas O minutes. A 1 intérieur cdes congélateurs, la vites-
se moyenne Jde l'air est Ze 1'orlre de 5 m [s et la température comprise
entre -~ 35 et - 40°C,

¥

La congélation par l'air forcé est une technique simple *'em-
ploi mais qui comporte comme inconvénient de provoquer une perte le

poids par exsudation.

2.2.2. La congélation par contact,

La congélation est réalisée par contact du pro-luit avec une
mince paroi métallique., Cette paroi est refroidie par un fluide frigori-
géne circulant dans des serpentins ou directement entre les 2 lames
constituant la plaque métallique.

La congélation par contact a également lieu <ans des congéla-
teurs a plaques. Les plaques peuvent &tre horizontales ou verticales (cf,
fig.5 page 41).

Dans le premier casj;les plaques contigiles forment une surie
de tiroir ou sont introduits les produits & congeler qui sont habituellc-
ment Jes paquets e forme réguliére.

Les congélateurs & plaques verticales sont surtout utilisés pour

congeler des blocs de poisson entier & bord des bateaux de p&che.

La température e fonctionnement “e ces congélateurs (arm.i-
res) est de l'ordre de - 40°C. Les durées de congélation sont fonction
du produit a congeler. Dans les armoires, elles dépassent rarement O

heures.
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2.2,5. Congélation par la saumre,

La saumure est une solution saline ou la concentration en sel

, . ;O . -
s'exprime en degrés Baumé "B )., Une saumure normale est & 20°B ce
qui correspond & 22,4 pour cent Ade chlorure de sodium pour 77,5 pour

cent 2'eau(n).

La saumure est contenue <ans une grande cuve (fig.6 page 471)
Elle doit circuler & une vitesse moyenne de 0,2 m/s pour cbtenir un
transfert thermique satisfaisant sans pour autant endommager les procuits.
Elle est refroidie au moyen e serpentins dans lesquels circule le flui'e
frigorigéne .

A 25°B, la saumure peut atteindre ~ 21°C sans former ¢ la
glace,

-

Les produits a congeler sont immergés dans la soluticn, Ce
procéié de congélation étzit largement utilisé autrefois. Actuellement, ‘u
fait de l'absorption importante de sel qu'elle occasionne, elle n'cst en-

core utilisée que pour la congélation du thon,

Ici les Jurées de congélation sont longues en raison "< L taille
g gu

Jde ce poisson,

2.2.4, Congélation par pulvérisation le gaz liquafié.

Certains gaz liquifiés tels que l'azote liquide du le gaz carbo-
nique peuvent &tre utilisés pour la congélation des produits le la péche,
Les principes <'utilisation sont identiques et nous prenlrons comme exem-

ple la congélation par l'azote liquide.

Cette congélation compren® 2 phases : une phase e préréfri-

gération et une phase de conaélation proprement lite,.

Les produits a congeler sont disposés sur une bande transpor-
teuse (fig.7 page 43).

La pré¥réfrigération est réalisée Jdans l'azote gazeux dont 12 tem-
pérature escend au fur et & mesure que le produit avance (le - 50 2

196°C). Les pro-uits sont alors partiellement congelés et en m@me temps
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FIGURE N7 : Congelateur & azote liquide (FoAO., n®167),
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préconditionnés, Ils passent ensuite sous les jets d'azote liquide bouillant

pour achever leur congélatior, L'azote gazeux utilisé pour la préréfrigé-

ration circule a contre-courant a partir des jets Zu liqui‘e bcuillant,

Les produits sont directement en contact avec le frigorifeéne.

Ce congélateur ne nécessite pas 1'utilisation le compresseur,

de condenseur ou Je frigorifére,

2.2.5. Durées 2e congélation.

La durée de congélation est  fonction “es produits traités,

‘e leur température initiale et de la technique utiliséel

Le tableau suivant nous indique les durées e congélation ‘‘e

quelques espéces

TABLEAU N° 8 ¢ Durée de congélation des différents proluits

T Y gy Y - e e e e e e e = e e ==
R T T S S T T N T T NS T S S S ST S S SRS =T S SmEESEEETEEREESES EmE=oEEs == === =

féthode : Température; Tempéra-: Lurée ‘e

: de congés initiale Au : ture le : congéla-

!

i

! PRODUITS lation  : produit :fonction- :tion Cheure)

! : : (CO : nement : (minutes)

! : : : CCO () Gvin)

. ! e $emcme - teme e b o

! Bloc de mone entiére : Flaques : : :

! : verticales: 5 : - 40 : 5 20

! . . . .

, Foisson ronl entier : ; . X

t 125 mm (morue, saumcn, ! 5 m/s ¢ 5 i - 35 i 5 00
congelés individuellement : : : :

! etc. : : : :

! : : : :

! Filets e morue bloc : Flaques : 0 LAY : 1 20

! strafié de 57 mm 1'épais~-: horizon-: : :

! seur en carton paraffiné : tales : : :

} : - : : H

! Filets d'aiglefins : Air : 5 : - 35 : 2 05

! 80 mm 4'épaisseur sur : forcé : : :

! plateau métallique : L m/s : :

! : : : :

!y T : : : :

LN ) : : : :

! Homard entier 500 g : Pulvéri-: 2] : - %0 : 2 12

! :sation : : :

! : d'azote : :

! : liquile : : :

!=====a===============================================================

eof e
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B L e L L E e o L L e e L b A

Métho.le
de congé-

Températu-
re initiale

Tempéra-: Durde de

Je fonc-: congélation!

FRODUIT : lation : u produit : tionne- :(heure) !

: : (O : ment : (minutes)!

: : : (CO (D in) !

------------------------ e R e e i Rt T

Chair de scampi + Air forcé 5 : - CE : 0 12|

18 mm a'épaisseur : Cm/s : : !

L] L3 1[4 '

Chair de crevette ¢ Pulvérisa- : 5 : vairable : O 05 !

: tion : : : !

¥ liquide : : : !

. L] * . ! !

Filets d'aigle fins : Air forcé 5 : - 35 : 0 15

inYiviluels : : : : !

. . . . {

Faquets e filets : sharp : 2 : -12 4-30: 15 2> !

50 mm d'épaisseur : freezer : : ‘

. . . |

Faquets de filets s Air forcé 5 : - 25 5 i

50 mm <'épaisseur :2,5a5 : !
: m/s : !

: : : : !

Thon congelé indivi- : Air semi 20 : - 40 : 20 00¢(-I5)

duellement, 50 kg : forcé : : : !

Ll - . . !

Then congelé indivi- @ Chlorure 20 : - 20 : 21 Lu(-13

duellement, 50 kg : le : : : !

: sodium : : : !

[ - L4 - !

Thon congelé indivi- : Air semi- : 20 : =508 -00:26 00(o45)!

duellement, 90 kg : forcé H $ H L

L4 Ld * . !

===========================:==================================::=====!



%) Le stockage.
Les produits congelés sont conservés dans des chamtres

froides, Ces chambres sont congues pour maintenir les denrées a
1'état congelé jusqu'd leur utilisation. Elles sont généralement vas-
tes et séparées en plusieurs compartiments par des allées longitudi-
nales et transversales. Ces allées permettent aux chariot. = de manu-

tention d'accéder a toutes les parties de la chamtre,

Les produits sont agencés (gerbage) de sorte que l'air

puisse circuler librement entre les colis,
Les températures d'entreposage varient de - 13 & - 10°C
selon les chambres. L 'humidité relative s'échelonne entre 90 et 100

pour cent.

Les durées de conservation sont fonction du produit con-
gelé et de la température d'entreposage,

5¢1. Durées de conservation des produits.

Le tsblean n°9 indique la durée de conservation <e
quelque produits de la pé&che,
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TABLEAU N°9Q : Durée Zde conservation de quelques produits ‘e
la p&che (I.1.F. colloque 2'Abidjan 1954).

v ) ) o _:—Tempé_rat;r:a-s H'e;ltre;posa:g_e_“ o B
! PRODUITS o cmmmmmm e e emmmm e !
! : - 18°C : - 25°C !
! . i e !
! : : !
! Foissons gras (type sardineys 2,5 & 4 mois : 5 & 2 mois !
! hareng, maquereau) : : !
! : : !
! Poissons blancs (morue, : 3 & 4 mois : 53 2 mois !
! aiglefin , colin) : : !
! : : |
! Foissons plats (carrelet, : 4 & 6 mois : 7 & 10 mois !
1 plie, sole) : : !
! : : !
! Crustacés : environ 4 mois : environ 2 mois !
! : : !
!================================================================!

La durée Jde conservation Jes produits de la pé&che sont limi-
tées par certaines modlifications qui apparaissentau cours le l'entreposa-

ge.

Ze2. : Modifications apparaissant au cours Jc l'entecprsige,

La dénaturation protéique, les mo“ifications lipiliques, les
modifications de couleur et la ‘éshydratation sont les facteurs limitants

la durée de conservation.

Ge2.1. Dénaturation des protéines,

Les protéines des poissons et Jes fruits e mer subissent lirs
A'un stockage en congélation “es mo-difications liées 'une part zux con'i-
tions physiques de ce mole de conservation (températures basses, cristil-
lisation de l'eaw et d'autre part aux conséquences e ce traitement (v -

riation de ~H, concentration en sel ),

Ces modifications correspondent essentiellement a une énatu-

ration des protéines qui deviennent moins solubles et s'agglutinent (22 his),

3.2.2, Modification lipidiques.
Les produits <e la p&che et les poissons en particulier con-

tiennent un fort pourcentage ‘e graisses insaturées. Ces graisses sount

col s
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attaquées par l'oxygéne Je l'air et les oxylases au cours e l'entreposzage
provoquant ainsi une modification e golt et 4'odeur (oleur rance)., Cela
se manifeste par l'apparition de tdches visqueuses, jaunftres au niveau

du produit.

2.2,2. Modification le couleur.

Sous l'effet u froi, les globules rouges peuvent éclater libé-
rant ainsi 1'hémoglobine qui en s'oxydant se transforme en méthémoglsbine
plus foncée.Elks'accumule au niveau des branchies, <Jes yeux mais peut

3

aussi envahir tout l'organisme, entrafhant un assombrissement e la cou-

leur initiale.

3.2.4. Déshylratation,

La <essication des produits de la peche est la modification 1z

plus préoccupante apparaissant au cours :le l'entreposage.

Qutre la perte de poids qu'elle occasionne, les proiluits pré-
sentent une peau séche, opaque et spongicuse(5). Ces Aéfauts prougressent
a l'intérieur du produit au fur et & mesure que le temps passe et sont

souvent appelés "brullres e congélation”.

4°) La_décongélation.
La 1écongélation Jes prouits peut &tre réalisée selon “ifféren-
tes techniques mais se résumant en 2 catégories : les méthodes thermi-

ques et les méthodes électriques(l bis)

4.1, Les métholes thermiques.

Elles font appel soit a 1'air, soit a l'eau.

4,1.1., Décongélation dans l'air,

Les produits sont exposés & la température ambiante sur un
support quelconque. La Zlécongélation est progressive et s'éten’ sur plu-
sieurs heures chez les gros poissons (12 heures). Chez les petits pois-
sons, les filets et les crustacés, elle apparaft rapidement (quelques mi-

nutes a4 une heure).

eofos
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Cette cécongélation a l'air peut également se réaliser lans
une chambre froide régulable ou dans de l'air humide en mouvement (air

pulsé humi?ifié) en vue 'accélérer le processus.
Dans la écongélation par l'air pulsé humi-ifié, la vitesse e
circulation *'air, la plus propice, est située autour de 5 m/s alors que

1 'humidité relative doit &tre importante.

Cette technique limite la deshydratation et la lenteur e la

Aécongélation observées lans le cas de l'air calme.

4.1,2. Décongélation par l'eau,

b

Les produits a décongeler sont immergéds ou aspergés l'eau

propre.

Les échanges thermiques entre le produit et l'eau sont aug-
mentés ce qui Jdiminue la durée Je la décongélation.

Dans le cas ‘de l'imersion, les rapports eau/produit sont ‘c
l'ordre de 3/1.

La 2éshydratation est diminuée, Parfois on note méme un gain

Jde poils par absoption l'eau,

Certains précenisent 'ajouter du sel Ae cuisine dans 1'eau(20)

Jdans les proportions le

!

-13 pour mille pour les espéces marines

- 7 pour mille pour les especes d'eau ldouce.

La  Jdurée: le décongélation varic :© . 1 heure pour les peti-

tes espéces & 4 - O heures pour les gros poissons.

Une variante Jde ce procédé consiste en la décongélation par

la vapeur 4 'eau sous vide(l his).

L'installation est une cuve cylindrique <ans laquelle on intro-
duit les chariots munis <e claies sur lesquelles sont Jdisposés les pro-

duits a décongeler.

eof e
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Cette décongélation repose sur la libération Ze la chaleur -

gagée par la condensation de vapeur d'eau a la surface Au prouit,

Cependant les pertes e poids qu'elle engendre sont importin-

tes.

4.2, Métholes électriques.
Elles font appel aux applications énergétiques ‘es champs dlec-

triques : hautes fréquences et hyperfréquences (ou micro-onde).

Les produits scumis & un champ électrique alternatif e fré-

R

quence élevée sont le siége ‘e frottements intramoléculaires lesquels .é-
gagent Je la chaleur. Cet effet thermique iécoulant le la issipation ‘e

1'énergie au sein des produits permet leur (écongélation rapile.

Néanmoins ces méthodes engendrent des surchauffes locales

. |

voire Jes cuissons partielles A'cu leur inconvénient.

V.- LA SURGELATION.,

la Adifférence entre surgélation et congélation n'est pas claire,

En effet une définition précise de la surgélation n'est pas encore établie,

lLes Aéfinitions les plus larges n'indiquent ni la durée, ni w&me
la vitesse -le la congélaticn, Une vieille 1éfinition en vigueur au oyuume-
Uni et cité par yn Bulletin de la. "foad Alimentary-Organisation'(F,A.C)
commanie pour la surgélation "que tout le poisson soit ramené < 'unc tiii-
pérature de 0° & - 5°C en 2 heures maximum. La température ‘u poissn
1oit ensuite continuer a baisser Je sorte qu'a la fin ‘u processus, 1o
température moyenne soit 1'équivalent le la température 'emtreposage ve-
commandée (- 30°C)".

M

Farallélement, ce mé&me Bulletin ‘e 'a F.A .04 essayé ‘e situer

3

la surgélation par rapport a la congélation en consilérant les vitesses ‘e

congélation :

1

- vitesse v = 2 millimétres/h (v = 2 mm/h : 2ans les cas le

congélation liscortivme~ lent-, & circulation d'air forcé ou

d'un congélateur a plaques.

col o
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-v=>52a 30 mm/h = surgélation “ans un tunnel & circulation

Ylair forcé ou “'un congélateur 4 plaques.,

- v =50 & 100 mm/h : c>ngélation rapi’e les pro luits ‘le
petite taille.

« v = 100 & 1.000 mm/h : congélaticn ultra rapi-le ‘ens les

gaz liquifié comme 1'azote (N2) et la gaz carbunique (C02).

Les millimétres inliquent 1l'épaisseur ‘le proluit congelé lans
l'intervalle le temps ”'une heure.

En général seuls les proluits présentés inlividuellement sont
surgelés,
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TROISIEME PARTTIE

L'UTILISATION DU FLOID DANS LA CONSERVATION
DES PRODUITS DE LA PECHE AU SENEGAL.
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La richesse des c8tes sénégalaises en ressources
halieutiques n'a pas laissé indifférentes les autorités en place.
Ainsi d2s 1942 fut envisagée la création de l'entrepdt frigori-
fique portuaire voeux qui s'est réalisé en 1954. Il fut alors

un outil de développement de la péche thoniére,

Depuis, l'usage du froid gagne de l'ampleur avec la

création de plusieurs entreprises de traitement Jes produits. de

la péche.
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CHAFITRE 1.

4 13 5 2 1 4 213k 5

LES ENTREPRISES SPECIALISEES DANS LE
TRAITEMENT DES PRCDUITS DE LA PECHE.

Avec l'essor de la p&che industrielle, plusieurs unités de trai-

tement des ressources halieutiques se sont implantées au Sénégal.

Les entreprises se sont crées gr@ce au concours de capitaux

nationaux et étrangers. Elles sont pour la plupart installées-au niveau de la

région du Cap-Vert.

I.- LES ENTREPRISES INSTALLEES DANS LA REGION DU CAP-VELT.

Le port de Dakar a joué un rSle de pionnier dans l'implant:tion

du froid au Sénégal.

En effet, aprés la mise en place de la Société Frigorifique -
du Sénégal (SO.FRI.GAL.), plusieurs sociétés ont été progressivemen.

créées dans l'enceinte du port.

Elles sont de 2 types : celles qui sont entiérement frigorifiques

et celles qui traitent et exportent les produits de la pé&che.

I1 s'agit de la SC.FRI.GAL. et de FRIGOTHO N. Ces sociétés
initialement congues pour la congélation et le stockage du thon ont vu

leur activité se diversifier petit & petit.

1°) La SO.FRI.GAL.
C 'est une société anonyme au capital de 94.340 millions répar-

tis entre sénégalais (50 pour cent), frangais (30 pour cent) et américairs

(20 pour cent).

Elle s'est spécialisée dans les prestations de service et compte
parmi ses clients les conserveries de la place, les navires étrangers et

les mareyeurs.

eeles
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Comme installations frigorifiques, elle dispose de :

- 4 cuves a saumure d'une capacité de 25 tonnes chacunc,

- 3 chambres de stockage de capacité nominale égale a 2.000
tonnes. Leus capacités effectives sont respectivement de 550 tonnes
pour l'une et 500 tonnes pour chacune des 2 autres,

La température & l'intérieur des chambres varie le - 15 a
- 24°C'

- une fabrique de glace produisant 70 & 80 tonnes le glace

en écaille par jour,

Une chambre spéciale est affectée au stockage de la glace

jusqu'a sa livraison aux clients,

Ceux-ci comprennent les sardiniers faisant la pé@che frafche,

les thoniers basques, les chalutiers sénégalais et les mareyeurs.

2°) FRIGO,THON,
Il est situé non loin de la SO.FRI.GAL. et constitue sa fi-
liale. Elle dispose de :

- 2 bacs & saumure de 20 tonnes chacune. Chaque bac com-

prend 4 cuves avec ‘les systémes de commande indépendantes.

- 4 chambres froides,a - 25°C,de 800 tonnes chacune. Ses
principaux clients sont les Conserveries S.A.lI.B. et S.A.,P.AL. qui
ont loué 2 chambres pour le stockage du thon.

I1 travaille aussi pour les consigmataires de bateaux étran-
gers qui débarquent leurs produits pour le compte des clients locaux
ou en vue d'une ré-exportation et pour les pays limitrophes (Mali,
Gambie, Mauritanie)
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B.- LES_ENTREFRISES DE TRAITEMENT DES FRODUITS

4+ 5 5 0 F 3

A la différence des précédentes, ces entreprises traitent les
produits pour leur propre compte. Plusieurs d'entre elles disposent
d'une flotte propre qui leur fournit la matiére premiére. Les autres
sont approvisionnées par les armateurs de la place et pour une faible

part par les mareyeurs.

Le montant global des investissements est élevé et se répar-

tie comme suit selon les entreprises :

TABLEAU N°10: Répartition des investissements entre

les entreprises de congélation(26).

E et -t 3 F F -3 LR A S 2 T -1 P - E 2 - 3 2 F Rt Rk g i

P ¢ type de: capital : Part des actionnaires (en pour cent) !
I /ippellation : socié- (mil- !
! : t6 i lions) !

tommm e :
'senega- fran- : italien-: polo- :améri- :japo- !

E : : : laise :gaise : ne :naise : caine : naise :
| ADKIPECHE :anonyme : 203  : 97,25 : 2,75 + c : PO !
IAFRISEN :anonyme : 50 ¢ 100 : : : : : !
!AFRICAMER : " : 60 : 65 :17,5 : 17,5 : : : !
'DAKAR-PECHE " : 50 : 100 : : : : !
IGRANDS-VI-: : : : : : : : !
'YxIERS de Dkr, " : 12 : 100 : : : : : !
1ISAFCOP : " : 200 : 56 : : : : !
! SARDINAFRIC " : 100 : 100 : : : : : !
! SENEGEL : " : 25 : 100 : : : !
!ISENEPESCaA: " : 60 : 60 : : : : 40 !
! SOPAO : " : 50 : 51 : 3 : : : 40 |
! SOPESEA : " : 126 : 100 : : : : !
! SPAC : " : 189 : 51 : 37 12 : : : !
! PROCOSEN : " : 20 t 57 ¢ 43 : : : : !
! SURGEL : " : 99,9 : 70 : 30 : : : !
!COMMAE-TEs indivi- : : : : : : : !
! CHE : duelle : : : : : : !
| IDAF tanonyme : 25 : 100 : : : : !
lescmoccsoccmwszzacocnszzs=cscssssc=s=scoscs—am=s=zTocmSsac=s=mSoccssscSs=ss=S=== |
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Ces entreprises disposent d'installations fort diversifiées. Les caracté-
ristiques de ces différentes sociétés sont consignées dans le: tableau-

n°11 page 53.
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TABLEAU N°11 ¢ Caractéristiques des lifférentes entreprises de congélation,

! Sociédtés Méthodes de congélation . }3_;1 t_r—e ;)-:0 ;; ge o : Fabrique de glace !
B g g g g U Py g !
! : type de congé: capacité : température : Nombre : capacité : tempéra- : ¢+ Capacité !
! lateur ‘s unitaire : le fonction- : de : effective : ture en : nombre de !
! : : nement (°C) : chambres : (ou volume) : °C : + fabrication !
L LT pepap fmmmmm e T e Rt b T TP, T e T Ty {mmcmmmce e ——a- !
! SAFCCP : 5 tunnels : 20t/j : - 40 : 3 : {2.500 mC : - 204 : 1 : 5t/§ !
> 2t -~ .
! : : : : : o7 mg : - 25 : !
! : : : 857 mZ : !
! : une armoire : : : : !
! : & plaque : 12t/ - 40 : : !
! : : : : : : !
| AFKICAMEX : 4 tunnels : 25 t/j - 40 3-30 4 : 2500 4 3000t: - 25 : 1 : 150 t/j !
! : : : : : : !
! SENEGEL : 2 tunnels : 0,4 t/j - 40 : : : !
! : : : : : : !
! SOFPESEA : C tunnels : 7 t/j - 40°C 2 200 t : - 20°C 1 : 30 t/j !
! : une armoire 3 : : : : : : !
! : a plaque, une: : - 40°C : : : : : !
! : cuve a sau- : : : : : : : !
! ¢ mure : 900 kg : - 20°C : : : !
! : : : : : : : : !
! SOPAC : 1 tunnel : 7t : =~ 40°C : 2 : 450 t/chbre : - 15 & : ]
! : une armoire a: : : : s - 50 : : !
! : plaque : 1,2 ¢ : : : : : : !
| : : : : : : s : |
| AFRISEM : 6 chalutiers : : : : : : !
! : congélateurs : : : : : : : !
| : : : : : : : !
! ADRIFECHE : 5 tunnels : 15t : =40 ;2 : 700 t : - 20 & ¢ 1 : 45 t/j !
! : : 15t s " : : 50 t s - 25 : : !
! : : St : " : : : : : !
! : : 3t " : : : : !
! : : 3t : " : : : : : !
! : : : : : : : !
! DAKAR-FPECHE : 10 chalutiers : : : : : : !
! : congélateurs : : : : : }
| : : : : : s !
!====================================================================================================================!

eol.s
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TABLEAU N°11: (suite)

A i P Bm S S Cem e G BemD CEIP S (s G GUED CEE PuED Sy b BenP G R D D Pk S Mo Sl FUEE TP A P G e

S sE=o=m e

T T A N SN 5 TR TE Tl M ot G e e e T b e i T e B R e md e e m o = =

Entreposage

Fabrique

B i e T S T T ysvip ey e R R Uy g e S

: température :

Sociédtés :
AMERGER :

(D[LK[’ \.R) .
SURGEL .
IDAF :
SENEPESCA  :
SARDINAFRIC
SFAC .

type ‘e

- - - - -

2 armoires
a plaques

2 tunnels

4

armoires

s tunnels
S armoires

5 tunnels

: 2 tunnels

T une armoire

: capacité
: unitaire

sle foncton-
snement (°C)

68 66 48 00 09 a8 so me o0 s

de

capacité
effective

chambres: (ou volume)

[En}

2C
20
100
100

IR0t
60 t

1200 t
500 t

stempéra-
: ture en

°C

17 a
20

15 &
20

e Ve 40 -20. .58 BE 60 eo S0 00 ¢4 48 o8 se o

20 a 25 t/j
chacune

2 t/j

- —— —— b

o S St P D G Aep SEE VAP Sty R AN G P b P Pt Gy P gy S P b o Bmmh A S A e
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.- LES ENTREPRISES INSTALLEES A L'INTERIEUR DU FAYS.

Les complexes frigorifiques installés & l'intérieur du pays
ne sont pas nombreuses. Il s'agit de 12 SC.FRI.NOkD. lans la ré-
gion du Fleuve, de la SCO,PE.SINE au Sine Saloum, des unités -e
traitement le crevettes en Casamance : SOSECHAL, CKUSTAVIE,
PRCFECSEN, AMERGER.

i cBté de ces complexes, on trouve également les fabriques
et dépsts le glace localisés dans quelques centres de 1ébarquements

privilégiés.

A.- LES GRANDES INSTALLATIONS,

1°) La SU.FRI.NCRD,

C'est 1la Société des Frigorifiques du Nord, Créée en 1977

Je

par convention sénégalo-polonaise, elle est située au Su? de 1l'lle
Saint-Louis sur la Langue de Barbarie formant la rive lroite lu fleu-

ve,

Comme équipement frigorifique, elle dispose de :

- 2 tunnels de congélation de 20 t/j fonctionnant jusqu'a
- C5°C.

- 4 chambres de stcckage de capacité totale 1.050C tonnes

et réparties comme suit :

. deux,a - 25°C,de 3CO tonnes (1) chacune.
. une de 3CC t. Sa température peut s'élever a + 5°C

ou descendre 4 - 25°C,

. la dernieére d'une capacité de 25C t, fonctionne a C°C.

- une fabrique Jle glace de capacité 5C t/j.
La chambre “e stockage le zlace a une température de -~ 5°C et une

capacité de 250 tonnes,
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2°) Le Port de p&che de Diifer.

Situé sur la rive droite du Saloum, il appartient & la So>-
ciété des P&cheries ‘u Sine-Saloum (SCU.PE.SINE).
L'unité de congélation comporte :

- deux tunnels de congélation de 10 tonnes chacune et

pouvant aller jusqu'a - 40°C,

- une chambre de stockage a 25°C Jd'une capacité maximale

Jde 4CC tonnes.

- une salle I'atteate Je 20 tonnes. Sa température ambian-
te s'éléve a C°C,

3°) AMERGER.

C'est une société anonyme installée a Ziguinchor et spéciz-

lisée dans le traitement Jde la crevette.

Son capital de 420 millions est réparti entre les sénég.-
lais (51 pour cent), les frangais (10 pour cent) et les italiens (4
pour cent),

Elle dispose :
- d'une cuve Je 10 tonnes pour la congélation des crevettcs

c.lites,

d'un tunpel de congélation de 1,5 tonne.

- de 3 chambres e stockage de 465 m3.

d'une fabrique de glace e 2 t/j.

4°) SO.SE.CHAL,

C'est la Société Sénégalaise le Chalutage. Elle est Cotée :

- d'un tunnel Jde congélation.
- d'un atelier de cuisson de la crevette,

- d'une chambre de stockage le 2CC tonnes.

Les données sur les installations de CkRUSTAVIF - et
PROPECSEN ne sont pas disponibles.,

eoles
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B.,- LES FABRICUES DE GLATE AU NIVEAU LES PgINTS DI

—_——-—————h——:—_—:——:————:——:———————-—-.-.-.—.-————— —_—==

Au niveau de la pé€che artisanale, il est utile de souligner
l'intervention du Centre d'Assistance & la Pé&che Artisanale Sénéga-
laise (C.A.,P.A.S.).

Le C.,A.F.A.S. est un projet Sénégalo-Canadien créé pour
assurer l'approvisionnement de l'intérieur du pays en poissons de meil-

leure qualité.

I1 collabore a cet effet avec les wopérati ‘cs de pécheurs et
dispose d'infrastructure de traitement du poisson au niveau de quelques

Centres de Mareyage.

Ainsi, Joal et Kayar sont dotés chacun d'une fabrique de glace

alors que Kufisque bénéficie de deux fabrigues & lui seul.

Ces unités produisent chacune !0 tonnes de glace en paillette

par jour,

Indépendamment du C.A.P.A.S5. quelques installations sont

réparties dans les locali tés suivantes :

a) dans la kégion de Thids,
- f Kayar (Thiés Nord), 12 dépdts de glace
- A Mbour et Joal (Thiés Sud)

Ici Mbour dispose de 2 usines et de 3 dépdts de glace

contre 15 dépdts a Joal.

b) dans le Cap-Vert, une usine & Yoff et un dépdt de

glace a Hann-pé&cheur.

c) dans la région du Fleuve, Saint-Louis dispose d'une

usine de glace.
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ANALYSE ©TE LA SITUATICN,

L'étude des faits précédents réveéle un déséquilibre trés mar-

qué dans la distribution des entreprises de froid au Sénégal.

En effet, la région du Cap-Vert accapare a elle seule 7-

d'entre elles, exclusivement spécialisées dans la production du froid.

A celles-ci s'ajoute la Société Nouvelle des Conserveries du
Sénégal (S.N.C.D.S.).

L'intérieur du pays quant & lui ne totalise que O industrics,

Cette disposition devient encore plus frappante entre les deux
types de pé€che, artisanale et industrielle.

En effet, la péche artisanale qui fournit 06 pour cent de la
production totale des ressources halieutiques ne dispose pratiquement

pas d'infrastructures de conservation.

A part la SOPESINE et la SOFRINOKD, la peche artisana-
le ne rassemble que 7 fabriques et 26 dépdts de glace ce qui est trds
insuffisant,

Toutefois, il faut noter que les infrastructures de la péche
industrielle sont indirectement utilisées dans la p&che artisanale par

le biais des mareyeurs.

En effet ces derniers se ravitaillent parfois en glace au

niveau de ces entreprises,
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CHdAFITEKE II.

LA CONSERVATICN DES PrRODUITS LE LA
PECHE FAR LE FROID AU SENEGAL.

Au Sénégal, la conservation des produits de la péche par le
froid demeure une nécessité.

En effet les conditions atmosphériques (température = 22+ [°(,
humidité relative = 90 pour cent)(4) sont idéales pour une multiplication
rapide de la flore mésophile d'une part et une activation maximale des

protéases tissulaires d'autre part.
L'ensemble concourt 3 une putréfaction rapide des produits.

C'est ainsi que les sardinelles et les ethmaloses, cxposés a
l'air libre s'altérent au bout de 5 & 7 heures(4). L'application du froid
doit par conséquent &tre faite sur des denrées saines de facon précoce
et systématique afin de livrer aux consommateurs des produits de bonnc

qua.lité .

L'utilisaton du froid est effectuée selon ces 2 modalités

la Réfrigération et la congélation.

A.- LA REFRIGERATION.

a

La réfrigération est a la fois employée dans la conservation
des produits péchés artisanalement et celle des produits de la pé&che

industrielle.

Elle utilise la glace fondante fabriquée au niveau des usincs
de glace situées dans les grands centres de débarquement de la pé€che
artisanale et dans les entreprises de traitement des produits de la
péche.

Cette glace est généralement préparée a partir de l'eau po-

table et présentée en écailles.
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Tout en refroidissant les produits, la glace fondante les ;ri-

serve du desséchement.

Paralellement les eaux de fusion de la glace contribuent au

nettoyage des produits,

Le mode de traitement des produits varie en fonction du

secteur.

1°) La réfrigération dans les usines de traitement

des produits de la péche.

Certaines entreprises font de la réfrigération en plus e la
congélation. Cette réfrigération intéresse des espéces bien définics

comme les Mérous (Epinepelus aeneus), les Rougets (Fseudupeneus

rayensis), les Saint-Pierre (Zeus faber mauritanicus) et les Torades

roses (Spondylisoma cantharus). Ces poissons sont d'abord lavés puis

triés par espéce et par taille. Ils sont ensuite préemballés dans des
caissettes en polystyréne avec alternance de couches de glace. Chaque
caissette est ensuite introduite dans un sachet plastique, le tout emballé

dans une caisse en carton.

2°) kéfrigération en p€che artisanale.

Dans la pé&che artisanale, la réfrigération débute générele-

ment aprés le débarquement des produits,
La, elle est réalisée a 2 niveaux selon que les produits sont
achetés par les mareyeurs ou par le Centre d'Assistance a la Fé&che

Artisanale Sénégalaise (C.A.F.A.S.).

2.1. ¢+ Les produits achetés par les mareyeurs.

Ici, la réfrigération se résume au transport des produits

achetés sous glace jusqu'aux lieux de vente.

Ce transport est effectué par des camionnettes, des cawi.rs

ou des cars rapides.
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Les produits sont soient disposés en vrac a l'intérieur de

ces véhicules ou placés dans des paniers.

Dans tous les cas, ils sont mélangés avec de la glace pen-

dant toute la durée du transport.

Néanmoins, ces produits ne subissent aucun traitement préz-

lable.

2.2. Les produits achetés par le C.A.P.A.S.

Au niveau des trois centres de débarquement Kayar, Joal,
Rufisque existent des infrastructures mis en place par le Centre 4'As-

sistance & la Féche Artisanale Sénégalaise (C.A.F.A.S.).

Ces centres sont équipés pour la réfrigération des poissons

achetés aux pé€cheurs.

Ainsi les poissons achetés sont d'abord lavés puis triés et
rangés dans des caisses avec de la glace., Les caisses sont au fur et
a mesure stockés dans les chambres froides & une température de l'or-
dre de 0°C. Lorsqu'elles constituent une charge compléete, elles sont
introduites dans un camion isotherme qui les achemine vers les lieux de

vente.

Ces différents traitements concourent & obtenir des produits

de bonne qualité .

3°) Cualité des produits réfrigérés,

En ce qui concerne les produits réfrigérés au niveau des
entreprises, la qualité est satisfaisante car l'hygiéne du traitement

est bonne et les emballages sont propres (neufs).

Il en est de méme des produits mareyés par le C.A.T.A.S.
Le traitement est satisfaisant et le transport s'effectue sans rupture
de froid.

Four ce qui est des produits traités par les mareyeurs,
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les moyens de transport sont inadaptés. Les poissons sont générale-
ment mis en vrac dans les véhicules d'oll un entassement préjudicia-

ble a leur qualité,

A cela s'ajoute le mauvais état des routes (ou pistes) <des-

servant la plupart des localités.

En fin de compte, les produits arrivent & destination généri-
lement fatigués, meurtris avec une qualité finale considérablement ré-
duite,

Les produits réfrigérés ont des destinations variées,

4°) Destination des -roduits.

4,1, : Les produits traités au niveau des industrics.

Ils sont essentiellecment destinés a l'exportation. En effet,
aussitdt aprés l'opératior, Ces produits sont acheminés vers 1'Europc

par avion,

4.2, : Les produits maréyés,

Une part trés faible (Z,1 pour cent) est utilisée par les en-

treprises de traitement des produits de la péche.

Le reste, constitué surtout d'espéces recherchées par la

population locale est commercialisé sur place.

La distribution de ces produits varie en fonction des régions.,
Ainsi sur les 81,940 tonnes de produit frais maréyé en 1971, la répar-

tition se présente comme suit :
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TABLEAU N° 12 : Absorptuon des produits marcyés en 1971,

i REGIONS  absombe en p Péfffi“ &
kL T TP E !
I Cap-Vert : 40,5 !
! Casamance : 5,9 i
! Diourbel : 5,9 !
! Fleuve : 8,5 !
I Sénégal-Oriental : 1,9 I
! Sine-Saloum : 11,8 i
! Thieés . 18,5 [
! Louga Cy2 !
| e et memmemereee e esrcsccsceccmsccmocmeo |

Source :(D.O.FP.M., ).

On remarque que 3 régions consomment a elles secules plus
des deux tiers (2/2) des produits frais mareyés, les 5 autres régicns
ne jouissant que du reste,

D'ol la nécessité d'une révision de ce secteur par une distribution r:-
tionnelle des ressources halieutiques,

Paraléllement & la réfrigération, la congélation occupc unc
place de choix dans la conservaticn des produits de la p&che sénéga-

laise,

B.- LA CONGELATION,

Depuis quelques années, la congélation des ressources ha-
lieutiques s'est largement dével>ppée au Sénégal, Elle s'est implantée
pour répondre aux besoins des pays importateurs.

Elle s'effectue selon diverses modalités.

1°) Modalités de la congélation.

Trois procédés de congélation sont utilisés au Sénégal : la
congélation par l'air forcé (en tunnel), la congélation par contact (dans

les armoires) et la congélation par la saumure.
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1,1. : La congélation en tunnel,

La congélation en tunnel est la technique la plus couramment
utilisée au Sénégal. C'est une congélation par l'air forcé et effectue

de fagon discontinue.

Le tunnel est refroidi par un évaporateur dans lequel cir-
cule de l'ammoniac liquide (frigorigéne). Un ou deux ventilateurs sont
associés a 1'évaporateur pour ine meilleure répartition des vapeurs

froides.,

Les balancelles, les grilles ou les palettes supportant les
plateaux de produit sont enfermés dans les tunnels pendani 8 & 10 heu-

res e€n moyenne.

Les tunnels sont utilisés pour la congélation de tous les

produits (poissons, mollusques, crustacés),

La température ambiante du tunnel en marche peut atteindre
- 40°C,

Lorsque la congélation est terminée, les produits sont éva-
cués et le tunnel est alors nettoyé., Le dégivrage est effectué soit au

gaz chaud, soit a l'eau ordinaire.

1.2. : Congélation par contact.

Elle est réalisée lans les armoires de congélation qui sont
des armoires & plaques horizontales de dimensions réduites. Les pla-
ques sont refroidies par le fluide frigorigéne qui est l'ammoniac. La

température a l'intérieur de l'armoire en marche fait - 40°C.

Les armoires sont généralement destinées & la congélation

des produits de luxe (crevettes, filets, pinces de crabes et mollusques).

Néanmoins certaines entreprises utilisent les armoires pour

congeler du poisson,

Les durées Jde congelation varient de 2 & C heures en moyenic,
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1.3. La congelation en saumure : saumurage.

La saumure utilisée dans les sociétés de la place est pré-
parée a partir Je l'eau potable ou de l'eau “de mer. Les concentra-
tions s'échelonnent entre 1? et 20°B selon les entreprises. La sau-
mure est refroidie par des serpentins immergés dans la solution et

contenant le fluide frigorigéne (N H3).

Les durées de congelation sont longues (24 & 43 heures)

car se sont les thons qui sont généralement congelés par ce procics,

La technique est facile d'emploi, peu cofiteuse mais elle &
l'inconvénient d'introduiwe trop de sel dans les procuits traités., (e sel
se dépose particuliéerement sur les branchies et dans les voisinages

immédiats des nageoires., Il est trés difficile a enlever.

2°) Importance de la congélation.

La congélation intéresse tous les iébarquements e la plche
industrielle sénégalaise (pour les produits non congelés & bord)., 4 cela
s'ajoute une faible partie e la p&che artisanale par l'intermédiairc

des mareyeurs,

C'est une activité trés lucrative car essentiellement tourndée

vers l'exportation.

3°) Traitement des produits,

3.1. Congélation des poissons,

Au niveau “es entreprises, toutes les espéces de poissons
débarquées, qu'elles soient e fond (demersaux) ou le surface (pelagi-

ques),peuvent &tre congelées.

Avant la congelation, les poissons subissent un traitement
qui comporte plusieurs étapes. Ces étapes sont les m&mes pour toutes

les espéces sauf pour celles -estinées a la préparation des filets e

poisson,
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3.1,1. Cas général.

) 1 !
| | |
i Lavage 8 | Triage ‘_..,._«> ‘ Fesée ‘
' / ! §
E ! ‘ S
l
|
%
i ¢
H H 1
| Exportation s Congelation é
; ! e 1 e
5 i Consommation | { !
, P A ‘ locale ' 3
A PR e t
| ~ .
‘ e \Y
— | [ = Z '
l |  Stockage t | Condition- ‘<* Démoulage !
"““'“‘“‘i i 71 nement ! |
; L : 3

Cycle de préparation des poissons.

Lorsque les poissons arrivent dans l'aire ou la salle de

réception, les espéces de grancde taille sont mises de c8t’:

Le reste est d'abord lavé,

- Lavage ou églcage.

Cette opération est effectuée dans une grane cuve remrplic

d'eau potable ou ?'eau le mer Aésinfectée.

Trois & quatre personnes se tiennent autour e la cuve et
surveillent la montée les poissons sur la bande transporteuse. Celle-ci
les achemine dans la salle de préparation. De part et d'autre Je son

trajet, une file d'employés, le plus souvent des femmes effectue le triage.

- Le triage.

Les poissons sont triés par espéce et par catégorie.
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)

Tous ceux qui sont Zéfectueux, meurtris, putréfiés sont mis ‘e cBté,
Les espéces en bon état sont rangées dans des plateaux ou *ans s

bacs qui sont ensuite pesés,

- La pesée.
Dans la salle Je préparation “es poissons, la pesée est

réalisée sur des bascules,

Les plateaux font un poids net de 10 kg alors que les hrcs
prennent 12,5 kg de produit.

Les divers plateaux ou bacs sont disposés sur :les balancel-
les (sorte d'armoire & plusieurs casiers), l'ensemble est conluit zn

tunnel de congelation,

- La congélation,

Lorsque le tunnel est plein, le systéme de congélation est
mis en marche. La température “u tunnel varie e ~ 35 a - 40°C, lLa

oongelation dure 5 a 12 heures selon les usines,

L'heure de démarrage est indiquée sur la porte .lu tunnel ce

qui facilite la tAche des techniciens.
A la fin Je l'opération, les plateaux sont “Aémoulés,.

- Le démoulage.

Il est réalisé par trempage des plateaux Jans ‘le l'eau pota-
ble. Dans certains cas, c'est la face inférieure du bac qui est m.uilléz

par un jet “'eau.

Cela est suffisant pour provoquer le décollement du mcule

de poisson permettant sa mise en carton,

- L'emballage,

Les poissons congelés sont conlitionnés (ou pré-embhallés)

dans des feuilles plastiques puis emballés <ans des caisses en carton.
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Chaque caisse prend 2 moules. On a ainsi es cartons de

20 ou 25 kg de poids net,

Les cartons sont fermés, ficelés puis entreposés lans les

chambres froides.

- Le stockage.

La conservation du poisson congelé se fait en chambre froi-

de ou chambre de stockage.

Aa

Les poissons y séjournent a des températures .le l'orire ‘¢

- 20°C ou - 25°C jusqu'au moment de 1l'expélition,

Comme nous l'avons 7u plus haut, les espéces ‘e grande
taille sont mises de c8té au niveau de la salle de réception. Elles sont
lavées puis rimées sur les palettes. Ces palettes sont introduites -lans
les tunnels par des chariots, La congélation ‘ure 10 a4 12 heures a

une température e l'orlre de - 40°C,
A la fin de 1'opération, les poissons sont glacés puis conli-
tionnés par espéce ‘lans des sacs Jde 50 kg d'environ. Ils sont ensuite

entreposés en chambre froide en méme temps que les autres prouits.

Ce schéma de traitement est valable pour tous les poissons &

l'exception de quelques espéces,

3.1.2. Cas des poissons destinés a la

préparation les filets.

Les soles (Cynoglossus canariense), les loches (Gymoglossus s»)

et dans une faible mesure les bars (Dicentarchus punctatus) et les capi-

taines (Polydactylus quadrafilis) sont préparés en vue d'obtenir des fi-

lets,

Le filet est une masse Jde chair Aépourvue d'os et mesurant

une certaine longueur (15 & 30 cm).
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Les poissons estinés a la préparation des filets sont 'a-
bor:l triés par espéce et par taille, Ils sont ensuite lavés, pelés,

Aésossés ou filetés, On obtient ainsi des filets,

La plupart des entreprises comporte une ligne de filetage
dans la salle de préparation. Les plus modernes disposent I'une ou

de plusieurs salles affectées a ce travail.

Pour illustrer l'aspect de ce traitement, on peut prendre
l'exemple d'AMERGER et de SARDINAFRIC.

- AMERGER.
C'est une s>ciété moderne, bien équipée et “Aisposant .« [
salles entié¢rement affectées a la préparation des filets. Les soles

3

d'abord lavées sont divisées en deux groupes : les grandes soles @'unc

part et les petites et moyennes soles de l'autre,

Les grandes soles sount pelées, éviscérées puis rincics n
nouveau dans de l'eau potable. Elles sont conditionnées inlivilueilc -
ment Jans du papier sulfurisé. Elles sont appelées soles pretes

cuire (sole p.a.c.).

Les petites et les moyennes soles sont pelées et filetées,
Les filets sont lavés et trempés successivement dans “eux bacs contz-
nant de l'eau froide, Ils sont ensuite déposés sur la table le calibrage.
Les filets de calibre 1 et ceux de calibre 0 pesent respectivement 20
d 90 get 0 a 120 g.

Ces filets sont préemballés par lot de 500 g dans du papier
sulfurisé présenté a la maniére 'un porte feuille. Les porte-feuilles
sont rangés dans des boftes en carton . Sur chaque bofte est

imprimé le calibre Ades filets qu'elle contient.

Les filets de calibre inférieur zinsi que les morceaux ‘e
chair sont pressés en boules (médaillons) de 100 g. Ces mélaillons sont
préemballés par le méme type Je papier puis emballés dans es boftes
de 2 kg,
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Les boftes sont rangées dans une armoire a plaques pour

subir le congélation.

Les soles prétes a cuite '=s filets et les mé-aillons sont
congelés en armoire & une tempér.wure Jde - Z5°C, L'opération fdure

2 heures.

- SARDINAFRIC.,

L'installation pour le traitement les produits est divisée en
deux Jépartements : un Jdépartement pour la préparation les "produits
Afrique " et un département affecté & la préparation des "produits Eu-
rope". Ces deux désignations indiquent la destination finale des pro-

duits traités.

Ainsi les"produits Europe® comprennent les soles, les lo-

ches, les capitaines, les crevettes et les langoustes.

Dans la salle de préparation, les soles et les loches sont
déglacées et pelées, Le pelage est & la fois mécanique et manuelle.
Aprés le lavage, elles sont passées aux fileteurs qui les désossent,

Les filets ainsi obtenus sont lavés dans une solution contenant @

. 2 kg e sel
. 700 g d'acile citrique
. 2 & 3 litres de vinaigre

. pour 200 litres 'eau.

Les produits sont ensuite entreposés en chambre !'attente

a + 5°C en vue A'un égouttage Jd'une durée Jde 50 & 45 minutes.

Les gros filets sont conditionnés dans des poches in'iviZuel-

les puis emballés lans des boftes en carton e 2 kg chacune.

Les filets :le petite dimension ainsi que les morceaux sont
confectionnés en médaillons de 100 g qui sont conditionnés et emballés
lans des boftes identiques. Ces dernidres sont placées dans les grilles

pour &tre congelées,
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Les capitaines sont directement acheminés vers les fil:icurs
qui les pélent et les désossent. Les filets obtenus sont placés “zanc “es
bacs contenant chacun 2 & 3 couches dJde filets avec une feuille »lictirue

interposée entre les couches.

Ces bacs sont placés sur les balancelles,

La congélation s'effectue en tumnel & - 40°C penlant ? heures.

3

A la sortie Au tunnel, les produits sont emballés dans Ades cartons e

10 kg puis stockés en chambre froide a - 20°C.

3.2, Congélation des mollusques et crustacés,

Les mollusques et les crustacés sont Jes proluits peu re-
cherchés par les sénégalais. Ils sont généralement consilérés comme

des denrées e luxe destinés au marché européen.
Leur exportation rapporte <es gains substantiels,
Dans le souci de présenter -les pro-uits .le bonne qualité & la clicntéle,

les entreprises procélent a la congélation de ces produits,

3.2.1, Congélation des crustacés,

Les crustacés traités au niveau ‘es usines sont par or

d'importance lécroissante les crevettes, les langoustes et les crabes.

3.2.1.1., Congélation des crevettes,

Les principales espéces traitées sont :

. Penaeus duorarum notinlis

. Penaeus kerathurus

. Parapenaeus longirostris

. Aristeus wvaricdens

. Plesiopenaeus edwarsianus

. Solenocerca africana

. Aristaeomorpha foliacea,

Les crevettes sont d'abord lavées a l'eau potable puis ~épo-
1

sées sur des tables pour &tre trides. Elles comportent 7 catégories a’'-

mises numérotées de 0 a 5.
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Le calibre O correspond aux crevettes les plus grosses

alors que le numéro 6 équivaut & la plus petite taille acceptable,

Les crevettes sont emballées avant la congélation lans des

boftes e 2 kg.

Elles sont présentées sous différentes formes :

- les crevettes entiéres cuites et congelées ;
- les crevettes 1écortiquées cuites puis congelées

- les crevettes décortiquées, crues et congelées,
La congélation s'effectue soit en armoire (AMERGER) svit
en tunnel (AFRICAMER). A la SCPESEA, les crevettes sont con-

gelées en saumure a - 20°C pendant 10 3 12 minutes,

2.2.1.2. Congélation les langoustes.

Deux espéces de langoustes sont traités au niveau Zes en-

treprises, Il s'agit de Panulirus régius et de Palinurus mauritanicus.

Elles sont lavées, trides et conlitionnées avant la congdéla-

tion. Elles sont présentées sous 3 formes :

- les langoustes entiéres congelées ;
- les langoustes coupées en morceaux puis congelées ;

- les queues de langoustes congelées.

2.2.1.3. Les crabes.

L'espeéce traitée est Neptunus validus ou crabe bleu.

Généralement, seules les pinces de crabe sont traitées. Ces
organes sont dilacérés et la chair extraite, lavée puis cuite avant la

congélation,

3.2.2. Congélation des mollusques.

La congélation des mollusques intéresse trois espéces

Sepia officinalis (seiche), Loligo vulgaris (calmar ou encornet) et Ccto-

pus vulgaris (poulpe ou pieuvre),
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2.2.2.1, Congélation les seiches,

Généralement seules les tétes et les blancs de seiche s5-7nt

congelées.,

[l1s sont lavés au préalable puis placés dans les plateaux
séparément. Ces plateaux sont ensuite disposés sur les balancelles
pour subir la congélation,

3.2.2.2. Congélation des calmars.

Leur traitement est identique a celui des seiches,

Se2.2.3. Congélation des poulpes.

Ici 1'ablomen est enlevé puis le reste rincé i l'eau potable

et étalé sur un plateau,

Les plateaux pleins sont rangés sur les balancelles avant

A'8tre congelés,

Aprés la congélation, ces protuits sont 2émoulés puis em-
ballés <ans des cartons contenant une feuille plastique qui va entourer
entierement le proluit., L'entreposage est réalisé en chambre frouide

jusqu'a l'expédition.

4°) Sualité Jdes produits traités,

Les industries de traitement sont approvisionnées en maitiere
premiére soit par leur flotte propre, soit par les armateurs et ‘zns
une certaine mesure par les mareyeurs., Certaines entreprises ass.,-
cient les $ sources. Les produits débarqués par ces navires sont ré-
frigérés ou méme congelés & bor'. Ils arrivent frais au niveau ‘cs

usines.,

Parallelement, l'apport des mareyeurs est transporté sous
glace du point de lébarquement & l'usine, Le triage permet '¢élimincr
tous les produits défectueux. Seules les espéces en bon état sont c.n-

servées,

.‘/..
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L'application précoce u froid & bord des navires asscciée
T

au déglacage et triage au niveau des entreprises permettent 'cbtenir

des produits de qualité satisfaisante,

5°) Destination des produits.

Les proluits congelés sont presque exclusivement exportés,
Une infime partie du poisson congelé est vendue au niveau Zu marché

Dakarois.

Ainsi, les exportations de produits congelés au niveau ‘u

Sénégal se présentent comme suit : (tableau n°13).

TABLEAU N°13 :Exportation Zes produits congelés au
cours de 1l'année 1981 (D.C.FP.M.),

! : Proluction : Valeur commerciale en !
! PRCDUITES (tonne) : milliers ‘e franc CF.A !
e ea e L T T T L T T T !
! Crustacés : 4,627 : 2.,860.220 !
e e e e e e e e
! Mollusques : 2.565 : «316.500 !
| - - e et e cr e e e e, e .- !
| Poissons : 58.500 : 13,872,669 !
!========================================================!

Ces exportations se répartissent au niveau des ’ifférentcs

entreprises le congélation comme 1'indique le tableau n°14 page 70,
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TABLEAU N° 14 :Exportation -es entreprises e
congélation en 1981 (D.C.F.M.)

Entreprises Je : crevettes : Cra- : Lan- : Mollus-: Soles : filets: = i<

congelation : : bes :goustes: ques :entiéres: le : o .nu
. . . . . . sole

ADRIPECHE : 932 s 12 . 7 : 15 s 22 : 279 12,094
~FEICAMER : 192 : - ¢ 1 o+ 22 192 : 221 : R,LRO
~FRIMER : : : : 1 : : : 137
AMERGER . 9992 s - T - 6 :+ 59 : 137 : §5.217
DAKAR-PECHE : 455 : 5 : - : - : - : - : -
IDATF : 31 : - : - : - T - S : -2
ISS4A MANAMA : : : :

KONTE : 2 : - : - : - : - : - : 105
LABERY- : : : : : : :
FISHING : 22 : - : - : - I : - : L8
FROCOSEN : - : - H : - : 2 - : 145
MAMADOU : : : : :

TIONGUE : - : - : - : 4 L G : 174
SAFCOP : - T - : - : - : - : - : 5.504

: 41 : 122 : 209 : 7.10C

w
N
W

SARDINAFKIC : 23"

SENEPESCA : 38 A -

5CPA0 : - T - 1 753 32 - 24500
CCSECHAL 437 - 6 - - - i,
SURGEL : 204 - - 3 23 202 5.£99
SENEGEL 32 - - 7 25 22 515
SEFAC : 83 : 1 : 1 : 1 28 50 1..97
SO NACHAL 77 : 2 - - 5 - %1
S SRS U |

Les exportdations se font vers 1'Europe, l'Afrique et l'isic.

3

Les importateurs européens achétent des produits e luxe
constitués de crustacés, mollusques, filets ainsi que quelques poissons

(Dorades, Rougets, Mérous),
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Les princlpaux pays importateurs sont :

- la France - la Belgique
- 1'Espagne - la Hollande
- la Grece - 1'Allemagne
- 1'ltalie,

Le marché africain absorbe plutdt du poisson congelé en par-

ticulier les pelagiques c8tiers (Sarlinelles, Chinchards, Maquercaux...).

Les pays qui le composent sont :
- la Cbte 1'Ivoire

- le Gabon

- le Congo

- le Zaire

- le Cameroun.

En Asie, seul le Japon importe des produits congelés origi-
naires du Sénégal. Cette importation comprend une variété “es produits
de la péche.



ST UATRIEME FPARTIE

AMELIORATIONS SOUHAITABLES DANS L'UTILISATION
DU FROID AU SENEGAL, -



Au Sénégal, malgré l'utilisation ancienne lu froi?
dans la conservation des produits de la p€che, sa maftrise
reste encore imparfaite. Son application rationnelle ‘cwmoure

confrontée a plusieurs problémes,

-c/.c
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CHAPITRETI:

LES CONTRAINTES A L'APPLICATION DU FRCID.

Les contraintes & l'application du froid sont nombreuses et se

rencontrent aussi bien au niveau Jde la réfrigération que de la congélation.

I.- LES PROBLEMES LIES 4 LA REFRIGERATION,
Dans les entreprises de traitement des produits de la piche,

la réfrigération demeure une opération secondaire et ne connaft pas ¢

problemes particuliers.

Ce n'est pas le cas des produits péchés artisanalement i
comme nous l'avons indiqué assurent presque exclusivement l¢ ravit:iilc-

ment “u marché local,

En effet,le développement de la réfrigération ‘lans ce s it
secteur est confronté & Jde nombreuses difficultés qui sont : l'ajppr wi-
sionnement en glace, l'exiguité Jde l'embarcation, l'absence de strucivi:.
d'accueil au niveau des points de débarquement et “4ans les marchdés .insi

que l'insuffisance de moyens 1le transport appropriés.

1°) L'approvisionnement en glace,

Farmi les 79 points de débarquement de la pé&che artisanalc,
seuls & sont d5tés 2le fabriques e glace. Far ailleurs, les ép5te ‘o
glace existants, hormis celui “e Hann-p&cheur,sont tous localisés ans
ces mémes centres ; il s'agit de Saint-Louis, Kayar, Mbour, Joal, Ru-
fisque et Yoff,

Ainsi l'approvisionnement en glace en quantité suffisante demeure

le souci majeur des p€cheurs et des mareyeurs.

Four contourner li Aifficulté, les mareyeurs ne se ren‘ent gue
sur les lieux Jde débarquement ol ils peuvent trouver e la glace, cc qui
provoque l'affliit des p&cheurs des localités environnantes venant écouler

leur capture.

e s/ a0
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2°) L'étroitesse de l'embarcation.

L' exiguité de la pirogue inhibe toute tentative de réfrigéra-
tion & bord. Les produits, exposés a l'air libre pendant toute la durée
de la marée (8 - 9 h) voient leur durée de conservation ultérieure limi-
tée, A l'heure actuelle, seules les grandes pirogues Saint-Louisiennes,
au nombre de 200,sont glacieéres, ce qui est insuffisant comparé au

parc piroguier existant (4.250).

3°) Absence d'infrastructure pour la réfrigération au niveau

des points de débarquement.
Les prises de la péche artisanale sont débarquées sur le sa-

ble, a l'air libre.

C'est dans ces conditions que s'effectuent les marchandages,

Faute de possibilité de conservation, les p€cheurs sont pres-
sés de se débarasser de leur produit., Pour lever cette contrainte, le
C.A.P.A.S5. a installé trois centres de mareyage au niveau de Kayar,
Joal et Rufisque, destinés a réfrigérer le poisson acheté.

Néanmoins,en raison de leur insuffisance numérique, ces cen-
tres sont loin de résoudre les problémes des pl@cheurs qui font les frais

de cette situation.

En effet, 1'abondance des mises & terre au niveau de ces lo-
calités provoque une chute des prix car ceux-ci obédissent a la loi de

1'offre et de la demande.

4°) Absence de moyens de transport adéquats.
Le C.A.P.A.S. est seul 4 posséder des véhicules isothermes

pour le transport des produits réfrigérés, Tous les autres produits ma-
reyés sont transportés & bord de véhicules inadaptés (camions , 404 ca-

mionettes) mélangés avec de la glace,

Si le rapport glace/produit est satisfaisant au cours du trans-
port, - - les eaux de fusion quant a elles restent emprisonnées
dans la voiture, Les produits n'ayant subi aucun traitement préalable,
1'hygiéne de ces eaux étant défectueuse, il y a souillure de toute la cou-

che inférieure du tas.

A
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5°) Absence de chambres froides au niveau des marchés

d'éclatement.

Les marchés constituent un maillon important dans le circuit
de distribution des produits mareyés. Les marchés d'éclatement, lieu de
rencontre entre mareyeurs et grossistes {(ou 1/2 grossistes) ne disposent
cependant pas d'infrastructures pour maintenir a 1'état réfrigéré les pro-

duits mareyés.

11 est inutile de réfrigérer les produits si on ne Jdispose pas

de chambre froide au niveau des points de vente de gros (ou 1/2 gros).

Ainsi le marché de la Gueule Tapée, marché d'éclatement le

plus important de Dakar ne dispose pas de chambre froide.

A la fin de la journée les marchands de poissons rassemblent
les invendus, les mettent dans des paniers avec de la glace et les con-

fient 4 un gardien jusqu'au lendemain.

Par ailleurs, les produits réfrigérés ou non sont pour la plu-

part du temps exposés 3 méme le sol pour la vente au détail.

Y

Parallélement & la réfrigération, la congélation connaft elle

aussi des handicaps dans sa.réalisaiion.

II.- CONTRAINTES A L'APPLICATION DE LA CONGELATION.
La pratique de la congélation, bien que solidement implantée au

Sénégal, souffre de plusieurs maux.

1°) Approvisionnement en ressources halieutiques.
Le principal obstacle 4 la bonne marche de la congélation de-

meure l'approvisionnement en matiére premiére,

En effet les captures de la péche industrielle se font de plus
en plus faible, obligeant certaines entreprises & rester 2 a $ jours sans
congeler. Cela entraihe des ré&ercussions fAcheuses tant sur le plan tech-

nique que sur le plan social.

ool
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. Sur le plan techaique, l'arrét momentané des machines fri-
gorifiques provoque leur vieillissement rapide et O ccasionne Jdes pannes

fréquentes,

. Par ailleurs, la sous-utilisation de ces apparacils est a
l'origine d'une baisse le rendement perceptible sur les recettes globa-
les Jde l'entreprise. Pour faire face & cette situation, les chefs 2'en-
treprises ont tendance a diminuer le personnel permanent au profit .les
travailleurs journalier- 1'ou le probléme social important que cela engen-~

dre,

2°) Hygiéne de la congélation.

Elle est loin d'étre satisfaisante dans plusieurs entrepriscs.

- C'est ainsi que la distinction entre les secteurssouillés ot
les secteurs propres n'est pas respectée au niveau de quelques entr:.:-
prises. Celles-ci comptent une salle unique ou s'effectuent toutes les
opérations précédant et suivant la congélation (lavage, triage, pesée

puis démoulage et emba.ilage).

- chez d'autres c'est le mauvais état d'entretien du matériel
destiné & contenir les produits & congeler (bacs, plateaux, balancelles)

qui est choquant.

- par ailleurs, la distinction entre '"produits Europe" et
"produits Afrique" qui ne doit &tre que purement technique a provoqué
chez les employés un certain laisser aller. Ces derniers ne soignent
plus le travail des "produits Afrique". rinsi il est & 1éplorer les in-

suffisances au niveau de certaines opérations telles que :

-le triage qui s'accompagne d'une mise en plateau lde pro-uits

fatigués, meurtris,
- le démoulage avec la rupture de certains moules de poissons.

- le tout est aggravé par une mauvaise mise en carton don-
nant des colis de formes irréguliéres, bosselés en surface ou sur les

cBtés,

eefun
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2°) Le stockage.

Les variations de température & l'intérieur Jes chambres

froides affectent sérieusement la conservation des denrées congelées.

Celles-ci sont consécutives 4 un mauvais agencement (ger-
bage) des cartons qui le plus souvent n'est pas effectué par espéce.
L'expédition des colis s'accompagne alors de l'entrée d'une importante

quantité Jde chaleur Jdans les chambres.

Cette chaleur provient notamment :

- le l'ouverture fréquente des portes,

- Jdes personnes manceuvrant dans les chambres.
- des lampes électriques allumées pendant toute la

durée de 1'opération.

Toute cette chaleur contribue a élever la température dans
la chambre froide ce qui est préjuliciable & la qualité des produits
stockés,

En outre l'attente prolongée des colis & la température am-

biante provoque une rupture de froid au niveau des produits.

FParadoxalement, notre climat présente un aspect bénéfique
en matiére de froid ce qui permet de contrebalancer nombre de ces

insuffisances.

En effet 1'emploi du froid dans nos régions bloque avec bearu.-
coup A'efficacité les diastases adaptées aux températures élevées ‘es
eaux tropicales. L'abaissement de la température est supérieure a
25°C chez un poisson tropical alors qu'il n'est que de 10°C sur un
poisson p&ché en mer tempéré,

Ainsi le "traitement par le froid permet une conservation e
la frafcheur de 20 pour cent supérieure i celle durant-laquelle -un pois-
son de mer tempérée est encore frais"(39). Cela n'emp&che cerpendan:

pas d'envisager certaines améliorations sur 1'état actuel des choses.

ool ce
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CHAPITRE I,

F Y T e Ry p ey

LES AMELIORATIONS SOUHAITABLES DANS L'UTILISATION
DU FROID DANS LA CONSERVATION DES PRODUITS DE LA
PECHE AU SENEGAL.

Les améliorations envisageables dans l'utilisation du froii au

Sénégal sont nombreuses et varides mais forment un tout cohérent.

Elles ont trait & la réfrigération et a la congélation.

I.- LES AMELIORATIONS SOUHAITABLES AU NIVEAU DE
LA REFRIGERATION.

Pour profiter pleinement des mises & terre de la péche arti-

sanale, la réfrigération doit 3tre entreprise partout ou elle s'impose,
de maniére précoce et continue pendant toute la Jurée de distribution

des produits.

Pour ce faire il faut :
1°) Disséminer les fabriques et dépdts de glace Zans l'en-
semble du pays.

Les fabriques de glace seraient multipliées au.-niveau des cen-

tres principaux et secondaires Jde la péche artisanale.

Les dépdts de glace,eux, devraient &tre étendus a toutes les

localités ou la pa&che artisanale est active (maritime et fluviale).

Cette glace doit &tre en quantité suffisante et & un cofit abor-
dable.

2°) Agrandir les pirogues actuelles tout en envisageant l'em-
ploi de containers isothermes pour le transport de la glace a bord, ce

qui ralentirait sa vitesse de fusion.

ool
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Si les possibilités d'agrandissement de la pirogue actuelle s'a-
véerent - difficiles (par déficit du bois), on pourrait envisager son rem-

Y

placement par J'autres types d'embarcation adaptées A nos c8tes.

Toutefois, tout changement de ce genre doit au préalable
&tre minutieusement étudié et largement vulgarisé au niveau des pé-

cheurs -,

3°) Encourager et soutenir l'action du C.A.P.A.S. dans la
création de nouveaux centres de mareyage et la multiplication des

moyens de transports appropriés.

Parallélement, il est utile de réaménager et d'entretenir le
réseau routier pour une meilleure distribution du poisson & l'intérieur

du pays.

4°) Envisager l'installation de chambres froides et de dépdts
de glace au niveau des grands marchés régionaux pour assurer un stoc-

kage et un écoulement progressif des produits.

Ces améliorations doivent répondre a deux objectifs princi-
paux :
- d'abord promouvoir les pé@cheurs (par l'augmentation de la

production et la stabilisation des prix de vente)

- ensuite assurer aux consommateurs l'approvisionnement ré-
gulier en produits de bonne qualité.

II.- LES AMELIORATIONS SOUHAITABLES DANS LE
DOMAINE DE LA CONGELATION;

Pour surmonter les multiples difficultés que rencontre l'ap-

plication de la congélation, la lutte doit &tre menée a différents niveaux:

1°) au niveau de l'approvisionnement en matiére premiére.

L'actité avec laquelle se pose le probléme de ravitaillement
en ressources halieutiques implicue la mise en ceuvre de mesures ri-

goureuses.

Y
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- assurer un contrdle efficace et continu de notre zone ¢

péche fixée depuis 1972 & 110 milles marins,

- diminuer le nombre de licences de péche octroyés aux

navires étrangers.

- infliger de lourdes sanctions aux bateaux étrangers .é- -

chant dans nos eaux sans autorisation.

-~ Réviser le mailluge des engins de p&che. utilisés dans nos
régions.
- Surtout renouveler la flotte disparate basée a Dakar.

2°) Au niveau de la congélation. ;

Il faut veiller & ce que la congélation soit effectuée lans le
bonnes conditions., Les régles d'hygiéne doivent &tre respectées i tous
les niveaux, depuis les opérations de préparation jusqu ' l'emballage
définitif,

Les secteurs sales doivent &tre séparés des secteurs pro-
pres. Les locaux Jdoivent &tre nettoyés aprés chaque opération de con-
gélation (murs, sol). Le personnel doit &tre propre aussi bien sur lc

plan corporel que vestimentaire.,

Pour ce faire, il est indispensable de mettre a la dispositiun
des agents de l'Inspection du service des p&ches, Jdes moyens (surtout

de transport) pour mener 4 bien les contrdles.
Ces contrdles ne doivent pas se limiter unicuement aux pro-
duits traités mais porter sur l'ensemble de la chafhe de production (Chy-

giéne de la préparation, des locaux et des employés).

3°) Au niveau des chambres de stockage.

- il faut dégivrer couramment les évaporateurs_afin d'éviter

les pertes d'énergie.

- prévoir des sas.. (ou antichambres) 4 l'entrée des chambres

froides.,
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- limiter les entrées et sorties dans les chambres.

- veiller a éteindre les lampes lorsqu'il n'y a personne &

l'intérieur des chambres.
- surtout stocker les colis par espeéce.

Il serait souhaitable de différencier les couleurs des embal-
lages en fonction des espéces qu'ils contiennent. Cela faciliterait la

tAche des employés tout en réduisant le gaspillage d'énergie.
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CONCLUSIONS GENERALES :
L'importance du froid dans la conservation des produits de la

LY

péche n'est plus & démontrer. C'est pourquoi son utilisation est systé-
matique dans les pays développés.

Au Sénégal ce procédé de conservation se développe progres-
sivement. Cependant sa propagation s'effectue de maniére asynchrone

pour les deux types de pé€che existante.

- Au niveau de la pé&che industrielle, l'utilisation du froid st
systématique depuis les bateaux de p&che (navires glaciers ou congéla-

teurs) jusqu'a l'exportation en passant par les entreprises de traitement.

- En ce qui concerne la péche artisanale, la conservation

par le froid est & ses débuts et comporte plusieurs insuffisances :

- d'abord au niveau de la péche méme, les prises ne sont
pas réfrigérés a bord sauf pour les cordiers et quelques pirogues gla-
cidres (200/4.350).

- ensuite les mises & terre ne sont pas traitées convenable-
ment car sur les 79 points de débarquement de la péche artisancle ma-
ritime, 0 centres seulement disposent de fabriques de glace. Parmi

ceux-ci seuls 3 sont dotés d'infrastructures pour la réfrigération.

- enfin la distribution s'effectue & bord le véhicules inadap-

tés (camions, 404 camionette).

A 1'heure ol on lutte pour parvenir & l'autosuffisance alimen-
taire, la conservation des produits de la p&che par le froild s'avére in-
Jdispensable car il ne suffit pas d'avoir Jdes aliments en quantité, encore

faut-il que ces aliments soient de bonne qualité.

Pour ce faire, il faut encourager et développer la réfrigéra-
tion en pé&che artisanale puisque ce secteur approvisionne presque exclu-

sivement le marché local.
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L'action doit &tre menée sur différents fronts :

- propager l'utilisation des pirogues glacidres ;

- créer(ou augmenter) des unités de traitement au niveau
des centres principaux et secondaires de débarquement

de la péche artisanale ;

- instaurer des circuits de distribution adéquatsde maniére
4 ce que tous les sénégalais puissent disposer de pro-

duits frais, de bonne qualité et & un coiit abordable.

L'accent sera porté sur les moyens de transport par l'intro-
duction de véhicules isotherm:s et parallélement développer le réseau

routier,

A un niveau plus général il faut prévoir des chambres froi-
des dans les grands marchés régionaux (marchés d'éclatement) pour -
stocker les produits réfrigérés (ou congelés) afin de les écouler pro-

gressivement et rationnellement.

Le projet F,A,O, sur l'utilisation des contenaires isother-
mes dans la p€che artisanale dont les expériences sont en cours nous
laisse espérer l'installation prochaine d'une "chathe de froid” dans la

péche sénégalaise.
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