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INTRODUCTION :

[La demande criossante des céphalopodes sur le marché mondial peut se maintenir
d'ici quelques décennies, celle-ci liée a leur qualité nutritionnelle, notamment par leur
richesse en protéine (9).

A'l' instar des pays de la zone franc, la dévaluation et'la demande des
cé€phalopodes offre des opportinutés réelles aux secteurs tournés vers l'exportation,
particulierement celui de la péche.

Grace a la richesse des cOtes sénégalaises, la pche des céphalopodes peut étre trés
bénéfique.

L'exportaion du poulpe congelé a rapporté au pays plus de sept milliards en 1990 et plus
de douze milliards en 1991, confirmant ainsi la nette augmentation des captures de
poulpes depuis 1973. Ces captures étaient réalisées par la p€che chaluti¢re, mais depuis
quelques années la péche artisanale prend de ['importance.

La quasi totalité des poulpes congelés est exportée vers les marchés européens et
asiatiques. Compte tenu de l'exigence de ces marchés sur la qualité microbiologique des
produits de mer, il serait judicieux que la qualité bactériologique du poulpe.(_sur laquelle
tres peu d'études ont été consacrées ) soit irréprochable.

Clest dans ce cadre que se situe ce travail qui comporte deux parties :

- une premiere partie qui traite des généralités sur le poulpe
- une deuxieme qui situe et interprete les résultats de I'analyse microbiologique
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CHAPITRE 1 : BIOLOGIE ET MILIEU DE VIE
DU POULPE |

I /. Biologie:
I-1/. Position systhématique et diagnose:

I-1-1/. Position systhématique:
L'importance économique du poulpe nous ameéne 2 parler de sa biologie,

de son mode de vie pour connaitre les sources de contamination possible du poulpe dans

le milieu aquatique.
Le poulpe dont le nom scientifique est Octopus vulgaris , est un mollusque
céphalopode.
Le nom de céphalopode vient des mots grecs : képhalé = téte
podos = pied
L'ordre des octopdes est décrit par GRASS et COLLES ( 21 ) en 1961, dont la

systhématique est la suivante:

Classe :........... céphalopoda

Sous-classe :... .coleoidea

Ordre ............. octopoda

Sous-ordre :.......incirrata

Famille :............. octopodidae

Sous-famille :.... octopodinae

Genre w.............. octopus

Espece :......... .octopus vulgaris, cuvier, 1797.

I-1-2 /. Diagnose:

Octopus vulgaris est un animal marin composé de deux parties :
-la premiére: le céphalopodium ( téte et bras )
-la deuxiéme: le complexe pall€o-viscéral ( manteau renfermant les visceres ).
Octopus vulgaris se différentie des autres especes ( octopus macropus , octopus de
filippi... ) par sa couleur qui est variablc; communément marbrée de brun , de blanc et de
beige, tandis que Octopus macropus RISSON 1816, est de coulcﬁr’ bleu-vert avec de

: grandes taches blanches sur la surface dorsale du manteau , de la téte et des bras (17).
~Octopus de ﬁlippi et macropus sont souvent retrouvés dans les captures , mais la plus

- exploitée, sinon la seule au Sénégal , est octopus vulgaris .

I-2 /. Caractéres morphologiques ( Figurel) :
Le poulpe est composé de deux-parties , le céphalopodium et le complexe palléo-

viscéral. R
Le E:éph'alpodium comprend les bras dont le troisiéme est hectocolysé chez le méle(17),

erhiy
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( Figure 2). Les bras sont au nombre de-huit ( quatre paires ), chaque bras est muni de
deux rangées de ventouses. La téte porte une paire d'yeux , une bouche qui est un véritable
bec. |

En dessous et en arri¢re de la téte, il y a I'entonnoir suivi d'une ouverture palléale.

Le complexe palléo-viscéral comprend le manteau ; ce dernier est mou, sacciforme (29)
sans nageoire et renferme les visceres,ouvertures palléales.

I1-3 /. Influence de la maturité-sexuelle sur le développement :

[-3-1 /. Tempéraure et maturité sexuelle:

Cette relation est moins évidente chez le male, alors qu'elle a ét€ mise en évidence
chez la femelle.Les femelles amorcent une activité reproductrice en méme temps que
I'élevation de la température ( Mars - Avril ) selon DIA (11).

1-3-2 /.Taille et pOids a la premiPre maturité :

1-3-2-1/.Taille :

Selon DIA (11), elie est de 11,8 centimetres chez les deux sexes pour la prcmiéré
maturité. Elle est de 12,2 centim_étrcs chez les males et 13,5 centimétres chez les femelles

~ en seconde période de ponte.

1-3-2-2 /. Poids :

Selon GUERRA (22), une femelle ne pesant que 200 grammes a ét€ repéchée,
mais selon toujours GUERRA (22) qui cite WELLS.J.M. et WELLST., la femelle n'est
apte a la reproduction qu'a-un poids de 1000 grammes, il considere le premier cas comme
une exception. '
Le poids de 1000 grammes n'est pas loin de celui observé par DIA (11) qui est de 1300
grammcs chez la femelle et entre 1100 et 1300 grammes chez . le male.

I-4 /. Alimentation :

Les céphalopodes sont macrophages. La prédation domine méme:si la nourriture
est trés variée.lls utilisent leurs tentacules pour immobiliser leur proie, et 'amenent a la
bouche ou elle est rapidement fragmentée grace au bec de perroquet (19).

I1 /. Milieu de vie du poulpe :

Le plateau continental fournit la majorité de la production halieutique du

Sénégal,parmi elles, les mollusques et particulierement le poulpe.

II-1/. Présentation du milieu :

II-1-1 /. Délimitation géographique :

La superficie du plateau continental est estimée a 8700 miles.
Selon BAKHAYOKO (2), le Sénégal pésente des cotes qui se situent entre 16°03 N et
12°20 N en Afrique de 'Ouest.




11-1-2 /. Topographie :
Le plateau continental est divis€ par la presqu'ile du Cap-Vert en deux cdtes :

cote nord et cdte sud ( Figure 3 ).

I1-1-2-1 /. Cote nord :

A Kayar, le plateau continental est caractérisé par une forte pente au large, et
s'étend du 14°45 N au 16°00 N.

I1-1-2-2 /. Céte sud :

Sur cette cte, le plateau présente une pente douce et deux falaises,dont la
premicre s'étend au sud-ouest de la presqu'ile du Cap-vert et la seconde de la pointe des
almadies au large de Joal, BAKHAYOKO (2).

I1-1-3 /. Nature des fonds :

Deux types de fonds se distinguent sur le plateau continental selon DOMAIN
(12).11 ya les fonds rocheux qui semblent étre le milieu de fréquentation du poulpe et les
fonds meubles.Ces derniers occupent la quasi totalité de la cote nord et de la zone cbtiere

de la cote sud.
~ Sur les fonds rocheux vit le genre hypnéa ( algue marine ) qui y trouve la lumiere et le
substrat nécessaire pour leur développement, BAKHAYOKO (2).

1-4 /. Hydrographie :

la portion sénégambienne regoit quatre cours d'eau.Ces cours d'eau ont un régime tropical
avec une période de hautes eaux (de juin 2 octobre) et une période de basses eaux (de
janvier 2 mai).

I-5 /._Conditions hydrologiques et dynamique des eaux :

Les conditions permettent de comprendre la répartition des especes et leurs
déplacements liés aux saisons hydrologiques ( Figure 4 ).
Ces saisons hydrologiques sont divisées-en saison froide et-en saison chaude, REBERT
(30).
La saison froide s'étend de janvier 2 mai et elle est caractérisée par un fort upwelling
tandis que la saison chaude débute vers le mois de mai , cette saison est caractérisée par

une augmentation de la température de l'eau au début et une salinité faible de 2 Ia

1pluviomélric apres quelques mois.
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CHAPITRE 2 : PECHERIE

I /. Historique :

La péche des céphalopodes a commencé aux environs de 1973 par les chalutiers-
sénégalais gérés par des armements mixtes sénégalo-nippons. Cette flotille capturait
surtout les seiches et les poulpes (14). '

Cest en 1975 que la péche artisanale des céphalopodes s'est développée, elle était
saisonniere entre janvier et mars, et les captures etaient composées de seiches et de
calmars (2).

Jusqu'a maintenant , cette péche artisanale des céphalopdes est saisonnieres,pour les
poulpes entre juillet et septembre.

I1/. Type d'ext)_oilatation_:

La péche des céphalopodcsf estréalisée d'une facon industrielle par des chalutiers
classiques qui capturent,les céphalopodes, et artisanale paf les piroguiers de Mboro a

* Joal,de juillet 2 octrobre pour les poulpes.
I1-1/. Péche chaluti¢re :
Suivant les modes de conservation et technique de péche, on distingue : des chalutiers

congélateurs et chalutiers glaciers (ou chalutiers- boeufs ).
Ces chalutiers operent aussi bien au Sénégal qu'en Guinée Bissau, Guinée et Mauritanie (
Figure 5).

I1-1 -1/. Chalutiers congélateurs :

Is sont de type japonais 2 quatre faces, trés longs ( 50-m de profondeur ).

Ces chalutiers péchent les seiches et poulpes qui sont respectivement des animaux
nectobenthiques et benthiques.

Pour la péche des poulpes, ils sont munis d'un dispositif composé de boucles de chines (
"Octopus-lifters" ou débusque poulpes ) qui sont montés sur les filieres du bourrelet et les
bras du chalut (2),et le tout sert a effaroucher et 2 débusquer les poulipes.

Ce dispositif est protégé contre les fonds durs par des peaux de vache ou une épaisse
couche de fils de sisal de différentes couleurs dont le mouvement et la brillance attirent les
animaux (2).Son emploi permet d'exploiter rocheux mais il entraine un véritable
labourage de ces fonds.

Ces chalutiers operent dans les fonds de péche (Figure 6) situés sur la cote sud de MBour

a Casamance.



I1-1-2 /. Chalutiers-boeufs ( ou glaciers ) :
Ils sont plus grands que ceux décrits précédemment. Leur-dispositif de péche est
constitué de guindinaux ou une grande chamc de 2 a 3 metres, et leurs mailles mesurent

55 mm.
Ces chalutiers operent sur la cdte sud, mais une prospection des cdtes nord a ét€ faite en
1976-1977 (2). '
Ils semblent €tre plus efficaces que les.chalutiers congélateurs.

I1-2 /. Evolution ou taille de la flotille (16) :

Le nombre de névircs céphalopodiers sur la cdte atlantique a atteint un record en
1989 avec 267 navires. Ceci montre une stabilité de I'effectif fluctuant depuis 1982 entre ]
230'et 270 navires.
Le maximum de céphalopodiers est atteint chaque fois que de bons rendements en

poulpes ou seiches ont ét€ débarqués.
1989 est I'année, pour la prémiére fois, ol les débarquements-de-poulpes-excédent
nettement ceux de la seiche.

11-3 /. La péche artisanale (2) :

Elle se fait avec des engins qui ont été décnts par ROCHBRUNE (1884),
MANGOLD (1973), CABRERA (1968), VOSS (1973), MESNIL (1977) et WORMS
(1977, tous cités par BAKHAYOKO M.(2). |
Ici, nous présentéront les engins utilisés au Sénégal et leur spécifité, chaque engin est
adapté aux conditions du milieu grace a l'ingéniosité des pécheurs. o
Pour la capture des poulpes, les pécheurs utilisent des turluttes-qui ont été-introduites au.
Sénégal parla SO.P.A.O.* et la SENEPS.CA* (2. | |
Actuellement, la turlutte existe sous quatre formes dont deux sont 1mporté&s du Japon
( la petite et la grande ) , les deux autres sont de fabrication localc
Une turlutte comprent deux parties : un jeu d'hamegons disposés-en couronne et en‘leurre
de couleur variable.

Les artisants pécheurs exercent leur activité ( péche du-poulpe ) dans les fonds de
péche ( Figure 6 ) situés sur le Cap-Vert, MBour, MBoro, Kayar et Joal au Sénégal.
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Figuren®1: Vue latérale du pbu,lpe (Octopus vulgaris)
ML : Mantle length (longueur du manteau)
Total lenght (longueur totale)

Manteau

. : Ligule
Coté dorsal

Hectocotyle
Ventouses y

Eil | (A]

Bras.

TL

Entonnoir

Ouverture palléale
Lamelles de la branchie

Coté ventrale

Source [31]
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Figuren®2:  Extrémité du 3¢me bras hectocotylisé (chez les males)
Agrandissement de [A] '

Ligule courte

Ventouses

Source : [17]
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Figure n® 4 : Les catégories d'eau de surface
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Figure n°5 : Secteur de péche des chalutiers
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Figure 6 : Distribution des principales zones de péche du poulpe
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CHAPITRE 3 : IMPORTANCE ECONOMIQUE

1/. Evolution des captures et rendement:

I-1/.Collecte des statistiques de péche:

Pour la péche chalutiére, les données de capture sont receuillies par les agents du
CRODT aupres des armateurs.Ces agents recueillent aussi le nombre de chalutiers, les
lieux de péche et duréee des marées (2).

Pour la péche artisanale, la DOPM dispose de services régionaux ou départementaux
suivant les zones-de débarquement pour.recueillir les quantités débarquées ainsi que la

date du débarquement ( Tableaux I et IT ).
La valeur de 1989 ( Tableau Il ) ne représente pas la quantité annuelle débarquée, mais
seulement la quantilté annuelle débarquée dans la région de Thiés, pour la péche artisanale.
I-2/ Evolution des captures :
1-2-1/. Péthe chalutiére ( figure 7): ,
La quantitélimportante de poulpe obtenue en 1986 et liée A une augmentation des

chalutiers céphalopodiers et une reconversion des chalutiers non céphalopodiers (16).
En 1987-1988, les quantités péchées ont diminué ; ceci du fait que le nombre de chalutiers
non céphalopodiers a augmenté€ et s'est traduit par un rendement important de la péche
d'autres espeéces (daurade etc...)
Les données sur la péche chalutiere ( 1992-1993 ) et les autres régions-ou-sont débarqués
les poulpes ne sont pas diponibles au niveau de la DOPM.
En 1989, il y a une explosion des poulpes dans la région, elle a ét€ li€e a un nombre plus
élevé de chalutiers céphalopodiers. Clest la premiere année ou les débarquement de
poulpes excédent nettement ceux de la seiche (16) dans la région.
Cette explosion de poulpes a €t€ aussi observée sur la cote sénégambienne en aoiit-
septembre 1989 avec un rendement important.

1-2-2 /. Péche artisanale:

Les chiffres annuels ne sont disponibles qu'a partir de 1989 et 1990 (Tableau II)
Les quantités ont ét€ supérieur a celle de la péche chalutiére ; ceci nous donne

I'importance de la péche artisanale dans le secteur de la péche.
La péche artisanale fournit une quantité importante-de poulpe aux usines pendant la
période de juillet-septembre, correspondant a la saison des pluies, alors que la péche

chalutiére a lieu toute I'année avec un pic en juillet-septembre.
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Tableau ]: Quantites de poulpes debarqués par la péche chelutiere

Annges 1986 1987 1988 1983 1999
Tannages 43733,5 66,7 380.2 5425, 1 3064.9
source (36).

Fiaure 7; Evolution des captures de la péche chalutiere de 1986 &8 1998
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[ableau ]l Buentites de poulpes debarques par la peche artisanale

Années

1986

1987

1968

1383

1959

Tonnages

5574.3

3824.8

source (36).
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Tableau [1[: OQuelques données statstiques sur les quantliés de poulpes
debarques sur les plages de Joal de 1991 4 19393

Années 1931 1992 19393

[onnages 2136,335 366,410 155,490

source (36).
I-3 /. Evolution des rendements: '
Les poulpes n'étant pas péchés pendant toute I'année par les piroguiers, le
rendement mensuel ne pourra étre estimé que pendant la période of{ les artisans pécheurs
raménent des poulpes dans les usines.Cette période s'étant de juin a octobre avec un pic en

aout.
Le rendement mensuel sera plus facile 3 estimer en péche chalutiére du faite que celle~ci
se fait pendant toute I'année, avec un pic en juillet-septembre.

II /. Accés au marché internationnal:

Les principaux débouchés des exportations du poulpe sont les marchés européens

et asiatiques.

Tabeau JU: Princlpaux pavs impartateurs de poulpes senegalails

et quantites correspondantes en 1589,19390 ot 1351

nnees

Pays 1383 1390 1391

Italie 43435t 4248,5 t 18868,6 t

Japon 2363,8 t 4324.4 1 1649.9 t

source (35).

En 1990 et 1991, les exportations-du poulpe ont rapporté respectivement plus de
sept milliards et plus de douze milliards, soit une augmentation de 5 milliards en une
année. ‘

Les exportations du poulpe peuvent étre favorisées par la dévaluation du francs cfa, si des

mesures de relance de la production sont appliqué&s:
Ces exportations seront aussi fonction de I'effort de péche sur les cotes sénégalaises, effort

qui doit venir des artisans p€cheurs ou des chalutiers céphalopodiers.
Les tableaux V et figure 8 donnent les volumes et valeurs financieres des exportationsde
1983 2 1991. '



AG

Les volumes et valeurs financiéres des poulpe exportés en 1992 et 1993 ne sont pas
disponibles au niveau de la DOPM.

Le prix du kilogramme de poulpe, va-dépendre du cofit de 1a production, de la demande et
aussi de la concurrence avec les autres pays exportateurs sur le méme marché.

Le tableau VI et la figure 9 donnent I'évolution du prix en fonction des années.
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Tableau V: Exportation du poulpe en volume et valeur financiére
de 1983 a 1991:

Annees Tonnages (t) | UCEx1880 en F cfe
1983 , B8 34000
1984 2 17600
1985 . 1963 1934100
186 7687 6047565
1987 380, 7 302657
1988 1889.6 1322720
1983 ~ 10998.8 7636238
998 | 7342, 734998
1991 16863.5 12647625

source (36).

Figure 8 Evolution des exportations de poules de 1983--a- 1991
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Tableau VIt Prix par Kilogramme de poulpe en Fcfa de 1983 a 1991:

Années | 1983 | 1984 | 1985 | 1986 | 1987 | 1988 | 1989 | 19398 19391

Prix
par Ka | 5p@ 550 708 795 799 /00 700 925 759
en Fefa

source (36).

Figure 9: Evolutlon du prix du Kg du poulpe en Fefa de 1983 a 1991
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CHAPITRE 4: PRODUCTION DU POULPE

I /. Opération de transformation du poulpe :

Elles vont du débarquement du poulpe 2 l'usine jusqu'au stockage avant
expédition. -
| I-1/. Approvisionnement :

Les poulpes sont acheminés des zones de débarquement jusqu'aux usines de
traitement par des véhicules de toutes sortes, dans des conditions hygiéniques-peu idéales.

I-2 /. Traitement du poulpe : ‘

Ce traitement correspond aux différentes opérations que subit le produit de la

réception jusqu'a I'emballage.
La figure 10 montre les différentes étapes de préparation.
- Réception - pesage :
Apres réception du produit , les quantités sont notées et enregistrées.

- Lavage - vidange - ébécage :
Le travail se fait dans des bacs en plastique contenant de I'eau de mer.Cette eau doit étre

renouvellée a chaque opération.
- Durcissement :
Les poulpes sont mis dans des bétonniéres animées de mouvement de rotation, ol on
ajoute du sel qui va favoriser le durcissement du produit .Aprés 25 mn, les poulpes sont
remis dans des bassines contenant auparavant de la glace concassée et de I'eau de javel.
- Surgélation : ‘
Les poulpes sont mis dans des plateaux en fer ou en inox, puis introduits dans des tunnels
de congélation réglés a -35°C .Cette surgélation dure six heures de temps.
- Démoulage :
Apres leur sortie des tunnels, ils sont plongés dans des bassines contenant de la glace
concassée, de l'eau potable et de I' amidon.
- Congélation :
Ceest un stockage avant emballage qui se fait souvent le matin pour.que le produit ne se
décongele pas. Les poulpes sont mis dans des bacs en plastique et sont placés dans des
salles 2 -25°C pendant 4 2 5 heures de temps.

- Emballage :
Les poulpes congelés sont emballés dans des sachets en plastique et mis dans des cartons.
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- Stockage :
Les cartons contenant les poulpes sont stockés les chambres 2 -10°Cet -17°C avant

d'étre placés des contenaires pour l'exportation.

Flgure 18 : Oiagramme de préparation du poulpe
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II /. Incidence des opérations de congélation :
I1-1/. Effet du froid sur les microorganismes :
Selon PENSO (27), une température plus basse est toujours-plus éfficace et
entraine une destruction d'un grand nombre d'enzymes.
En hygiéne alimentaire, les germes souvent présents, sont détruits par la congélation (32).
Cependant, les germes sont plus sensibles 2 la congélation pendant leur phase de

croissance (26). .
Selon WRITE , 1977 cité par PENSO (27), 1a température d'inhibition pour les bactéries
est -8°C tandis qu'il y a arrét de la multiplication des germes a -18°C et la plupart des
réactions enzymatiques bloqués selon ROSSET (32).
Ainsi, les germes sont classés en 3 catégories : germes trés sensibles, moyennement
sensibles et résistants.

- Germes trés sensibles :
-~ Ce sont les germes a gram négatif . Cela veut dire que lors de la congélation, ces germes
seront plus facilement atteints , en particulier escherichia-coli , un certain nombre de

pseudomonocéa et de salmonelle (32).
- Germes moyennement sensibles :
Ce sont souvent les cellules végétatives des bactéries a gram positif.

- Germes résistants :
Selon TRAKULCHANG ef KRAFT, 1977 cité par PENSO (27), les spores des bacillus
- et clostridium sont trés résistantes.
Selon BILLON (5), l'effet de la congélation est fonction du degré de contamination du

produit de départ.

II-2 /. Effet du stockage :
PLus de microorganismes sont détruits si-le stockage en congélation est plusdurable. Mais
cela peut poser un probleéme d'espace , et, aussi aprés unetres longue période de stockage ,

les germes ne subissent plus de destruction.

11-3 /. Effet du froid sur les céphalopodes :
Pour ce qui est de I'effet du froid sur les poulpes , SOUDAN (39) a constaté que chez les.
bivalves, particuliérement les huitres, qui contiennent peu de proteines et jusqu'a 90%
d'eau, I'eau est mal retenue . Alors que chez les céphalopodes , qui contiennent un
nombre €levé de proteine,ol le muscle est relativement peu hydraté, le pourcentage
d'eau liée est plus fort que-dans la chair de poisson de sorte que la tendance-a I'exsudation

est plus\faiblc‘
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CHAPITRE 5 : COMPOSITION CHIMIQUE ET
BACTERIOLOGIE DU POULPE

I /.Composition chimique du poulpe :
La composition chimique des mollusques est tres différente de celle des autres

animaux.
I-1 /. Proteines:
Son importance varie suivant les mollusques, le taux de proteines est plus élevé

chez les céphalopodes.
MORELLLI, 1936 cité par PENSO (27) , a control€ le pourcentage d' azote dans les

muscles de octopus vulgaris.

Tableauy Ul]: Repartﬁl‘on en pourcentage de |”azote dans les proteines

de octopus wulgaris:

COMpPOSES azote dlaminique
chimi-| azote azote
QUES| amidique | aminlque t1d lys TOTAL
especes arginlne |histidine| lysine
octopus 7.71 2.40 15,99 1.62 14,24 31,85
valgarls
source (27).

I-2 /. Lipides et glucides :
Chez les céphalopodes , la proportion de lipide et de glucide est trés faible.Les

lipides ne représentent que 1%.
I-3 /. Substances minérales :
Les taux de calcium et de magnésieum sont trés €levés tandis que celui de

phosphate est faible comparé a celui des mammiferes.
Le sodium et l'iode y sont rencontrés en abondance, également un taux de fer qui est

supérieur 2 celui de tous les autres animaux comestibles, ( Tableau VIII ).
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Tableau VJI): Composés mingraux de la chalr de moljusque

.1mg/1B0g de substance fraiche:

I-4 /. Les vitamines :
Selon RANDOIN cité par PENSO (27) , la chair de mollusque contient une
importante quantité de vitamine C.
D’apres les expériences de MARCHI cité par PENSO G.(27), la vitamine C dans les
mollusques n'est pas totalement détruite par la cuisson, elle diminue, mais la quantité

restante est toujours suffisante pour protéger contre le scorbut.

omposés _ ]
himi-|Potassium|Sodium |Calcium |Nagnésjum| Fer | Phosphate|Soufre | Chlore
3w (Na) | (Co) (Mg)  |Fed)| (P (s) wH
eSPEces \
pollusque| 1739 %1 | 68 2 |[3]| sl 08 | 941
source (27).

Les vitamines A1,B1 et B2 sont rencontrés dans la chair des mollusques.
Selon PENSO (27), les recherches sur la digestibilité n'ont pas été faites , mais d'apreés le
faible taux de lipide, elle ne doit pas étre élevée. ‘
Les mollusques, particulierement les céphalopodes, sont de bons aliments avec une

grande valeur nutritive.

Tableau [¥: Recapltulation de la composition chimique de

la chair de octopus vulgaris:

Portion

comest ible

180 parties de substances

comest ibles contiennent:

calories par
1 [Bdg de paries

I1- Bactériologie :

(%] eau |substances| |ipides | cendre conest jbles
(7] azolees v ]
(1) ()
octopus
72
wlaaris | 95 8L 1438 ) 888 | 179
source (27).

La bactériologie du poulpe est le reflet de la pollution de leur habitat ( milieu

marin ), et elle est liée aussi aux méthodes de traitément.
I1-1/. Sources de contamination :

tQLE poulpe comme les autres produits de la péche est sujette 2 des contaminations

bactériennes.




24

Cettc contamination peut étre initiale ou primaire- issue du milieu de vie du poulpe- ou
secondaire diie aux différentes étapes de production.

I1-1-1 /. Contamination primaire :

Cette contamination a lieu dans les eaux de péche. La flore bactérienne de

contamination du poulpe s'identifie a celle de I'eau.
II-1-1-1 /. Origne aquatique :
Les mollusques aquatiques étant dotés d'un organisme largement ouvert sur le

milieu extérieur, abritent en permenance toute une flore bactérienne. Celle-ci est
extrémement variable suivant les conditions de vie. La mobilité des céphalopodes et
poissons fait que leur flore bactérienne est analogue.
Ainsi ,les poulpes sont./contaminf’s par les bactéries qui sont les hdtes normaux du milieu
aquatique, soit par ingestion de ces germes avec les proies, soit par contact avec ces
derniers.
La présence des genres de bactéries tels que vibrio et clostridium sur les produits de la
mer est directement li€e a leur présence dans cette eau ou sur les sédiments d'aprés
BOURGEOIS et coll. (7) qui cite SHEWAN, 1977.
Une des particularités du milieu marin et son hostilité vis-a-vis de la microflore
tellurique d'aprés GAUTHIER ( 20). Et pourtant, NIANG (25) a trouvé cette flore sur les
poulpes péchés sur les cotes sénégalaises.
La flore bactérienne des fruits de mer peut.se.composer généralement (13) de
bactéries a gram négatif : '
-Pseudomonas
-Moraxella
-Acinetobacter
-Vibrio
-Aéromonas
-Flavobactérium
-Cytophaga

et des bactéries a gram positif : A

-Micrococtus
-Corynébactérie R

Tous ces germes a gram négatif et positif ont ét€ décelés sur les crevettes et
poulpes congelés produits au Sénéglal , pér NIANG (25), avec un taux de bactéries a
gram positif plus élevé. Cela rejoint les constats de PETIT (28) qui a trouvé plus de
bactéries a gram positif dans les eaux tropicales.

L'importance des bactéries a gram négatif dans le milieu marin (13) rejoint les
résultats de BRISON et BILLON cités par OUATTARA (26) qui confirme l'existence

d'un grand nombre de bactéries a gram négatif psychrotrophe dans le-milieu marin.
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Selon HUSS cité par AZIBE (1), il y a plu$t
tempérées. Ce constat rejoint les résultats dANIANG (25) qui a trouvé un faible taux de
germes psychrotrophes chez les poulpes péches dans les eaux tropicales.

En général, seuls les fruits de mer issues des eaux polluées hébergent des germes

e germes 2 gram négatif dans les eaux

pathogenes pour I'homme, mais toutefois clostridium et vibrio peuvent se rencontrer dans
les produits péchés dans les zones non polluées (13).

Vibrio parahocmolitycus a été isolé sur les poissons et seiches péchés sur les
cotes sénégalaises par respectivement (SEYDI et coll.) (37) et NIANG (25).

La qualité de I'eau mer détermine l'aptitude des fruits de mer 2 étre consommeés.
Ainsi, les mollusques chargés de germes pathogenes seraient de redoutables véhicules de
maladies bactériennes si une surveillance vigilante n'est pas exercée sur les lieux de
récolte et de production (39).

I1- 1-1-2/ Origine terrestre :

Les fruits de mer, particulierement les poulpes capturés a proximité des cotes,

hébergent des germes d'origine terrestre.
Ces germes terrestres ont €té retrouvés sur les crevettes congelées 2 un faible taux par
SEYDI et coll.(38) et a un taux plus élevé chez les poulpes par NIANG (25).
Selon NIANG (25), deux types de flores sont a distinguer :
- une flore téllurique
- une flore de contamination humaine ou animale
La pollution fécale du milieu marin résulte essentiellement de I'apport au milieu
des excréments de I'homme ou de I'animal . Les eaux contaminées qui résultent du
systeéme de WC 2 chassis d'eau sont difficiles 2 épurer et contribuent a la contamination
du milieu aquatiqu si elles y sont déversées DEJOUX (10).
[es genres rencontrés dans ce type de contamination sont en général trés pathogénes.
RENAULT, GUIRAUD et COLLARB cités par OUATARRA (26) en ont isol€ quelques
uns: l
- salmonelta
- shaphylococus
- clostridium et streptococcus
Les germes télluriques sont amenés dans les eaux marines par le biais des eaux de
ruissellement et les bactéries sporulées y sont souvent rencontrées (25).
II-1-2 /. Contamination secondaire :

La manipulation et distribution d'un produit s'accompagne souvent d'une
contamination secondaire. Apres capture, les prduits peuvent étre colonisés par des
contaminants de l'environnement de I'homme tels que les enhrobactéries: Protéus,
Klébsiella, Entérobacter, Utrobacter (35).

La contamination sccondaire peut étre apportée par des vecteurs divers.

PR
o5
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I1-1-2-1/. Vecteurs animés :
II-1-2-1-1/. Homme :
L'homme est le principal agent responsable des contaminations soit indirec-

tement par manipulations défectueuses, soit directement (34).Par conséquent, 'homme est
un

- vecteur passif . Par ses mains sales au contact des matieres souillées, par ses
vétcments mal entretenus, il transmet ses germes aux produits alimentaires qu'il manipule.
Un manque d'hygiene peut entainer une dissémination non négligeablé de germes parfois
dangercux. DEWIT et KAMPELMAHER cités par OUATARRA (26) ont donn€ une idée
sur la contamination humaine dans une usine ( Tableau X ) :

Tableau ¥ : Contamimation du personmel dans une usime:
5 Pourcentage des travallleurs
ermes .
porteurs de germes
Salmonelles 7
Echértlchlo-coll 15
Staphylococus surcus 45
Entérobactéries 35
St reptococques {écaux 75
Clotridium 45

source (26).

- vecteur actif par le fait que-qu'il est une source abondante et renouvellée de
microorganismes divers (34).
Ce type de contamination peut €tre dii & un personnel malade qui dissémine en abondance
des microbes pathogén&s ( salmonelles, shigelles, etc... ), (35).

" D'autrepart, les porteurs sains peuvent étre a l'origine d'une contamination par les

staphylocoques en dehors des plaies suppurées, furoncles ou angines.
Cette contamination peut aussi venir de germes refugiés dans les glandes sudoripares,
sébacées ou follicules pilleux (34). Méme un lavage avec antiseptique est incapable de les
y déloger.

II-1-2-1-2 /. Animaux :

Ces animaux, qu'ils soient supérieurs ou inférieurs, sauvages ou.domestiques,
peuvent entrainer une contamination des denrées alimentaires.
Par conséquent, leur présence doit étre évitée par une évacuation des déchets (25).

I1-1-2-2 /. Vecteurs inanimés :
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I1-1-2-2-1/. Sol - Terre : (34) _

Ceest I'habitat de nombreux germcé dits telluriques.
Dans la terre, 1a dersité maximale est atteinte dans les couches superficielles du sol.

I1-1-2-2-2 /. Eau :

Les régions cotieres et océaniques sont souvent contaminées, mais la survie des
espéces est variable en fonction de leur résistance dans le mileu marin.
Ce type de coﬁtamination est une notion importante car l'eau est la mati¢re premiére la
plus utilisée dans les industies agro-alimentaires ; soit cOmme ingrédient, soit pour des
opérations de nettoyage et de désinfection (34).

I1-1-2-2-3 /. Air : (34)

Il contient des spores de bactéries et des germes divers en fonction des sources de
contamination:
- poussi¢res entrainées par le vent
- vaporisation des liquides sales
- postillons: parler; tousser, efc...
Selon SEYDI cité par NIANG (25), les germes rencontrés sont ceux d'altération du genre
pseudomonas.

I1-1-2-2-4 /. Locaux de préparation :

Dans la construction des locaux de préparation actuellement, les principes

d'hygiene sont considérés.
Les locaux doivent étre revétus intérieurementpar des matériaux durs, imperméables,
imprétrescibles, antidérapants et étanches. Le mur doit €tre recouvert jusqu'a une hauteur
de 3m a partir du p]ancher.
Toute fissure ou infractuosité peut étre le si¢ge de survie et de multiplication de
miCroorganismes.

I1-1-2-2-5 /. Equipements et instruments de travail :

Le réle qu'ils jouent dans la survie des germes est trés important.
Le probléme de souillures et de contamination microbienne des surfaces dépendent de la

nature du matériau de conception et d'entretien (8).
I1-2 /. Nature de ]a flore :
ROZIER, classe les bactéries-en deux catégories :

- flore saprophyte
- flore pathogeéne.
11-2-1/. Flore saprophyte :
Elle n'est pas dangereuse pour 'homme, mais elle entaine surtout des phénomeénes

d'altération.
Les germes concernés sont les bactéries a gram négatif : coliformes, entérobactéries,

proteus et pseudomonas et les bactéries a gram positif : micrococaceae.
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I1-2-2 /. Flore pathogéne : -
En général, seuls les fruits de mer issus des eaux polluées hébergent des bactéries

pathogénes pour I'homme (13). Mais toutefois, ces germes peuvent étre rencontrés dans

des eaux non polluées.

La nature halophile du milieu marin est considérée comme hostile a ces germes
pathogenes. Par contre, CATSARAS cité par OUATARRA (26) a trouvé sur les cotes
allemandes des clostridium botulium de type E et clostridium perfringens.

Les germes tels que salmonelles, clostridium, shigella sont rarement impliqués dans les
toxi-infections causées par les prodiuts de mer, alors que vibrio est souvent soupgonné
dans des cas de gastro-entérites diies 2 la contamination des prodiuts de péche.



DEUXIEME PARTIE
ETUDE EXPERIMENTALE
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l
CHAPITRE 1: MATERIEL ET METHODES

I/.MATERIEL :
1-1/. Les poulpes :
Le poulpe étudi€ appartient 2 la famille des octopodidae et au genre octopus.
Le prélevement du produit congelé a été effectué de septembre 1993 2 mai 1994 dans
une usine de Dakar.
I-2 /. Matériel technique :
[-2-1 /. Matériel et prélévement :
Ce matériel comporte:
- des boites de pétries
- des pinces

- des ciseaux
- une glaciere
- et des carboglaces (4 2 6 ) suivant le nombre
d'échantillons prélevés.
Ce dispositif permet la continuité de la chaine du froid au cours du transport.
1-2-2 /. Matériel de laboratoire :
I1 est composé€ :
- d'un matériel de stérilisation: autoclave, four pasteur, bec bunsen

- d'un matériel de pesée: balance de précision
- d'un matériel de broyage: stomacher
- de la verrerie et ses accessoires: boites de pétrie, tubes a essais, tubes

a hemolyse, pipettes, éprouvettes graduées, erlenmeyers, ensemmen-

S UGS GIVEDS L DA-IIAEIG, PHICC, CIdCaU A
- les milieux de cultures et réactifs qui seront détaillés dans la partie
traitant de la méthode.
II /. METHODES :
II-1 /. Echantillonage:
L'étude a porté sur 105 échantillons de poulpes congelés.Le poids d'un
échantillon pése environ 200g a 500g.
Les échantillons une fois prélevés, sont placés dans la glaciére contenant des

carboglaces puis acheminés vers le laboratoire d'hygiene alimentaire de 'E.L.SL.M.V.
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I1-2 /. Protocole d' analyse: (18)

I1-2-1 /. Analyse bactériologique :

I1-2-1-1/. Préparation de I' échantillon :

Un poids de 25 g du produit congelé est prélevé de fagon aseptique et placé
dans un flacon contenant 225 ml d'eau peptonnée tamponnée (EPT ) qui a été stérilis{:

auparavant.

Le mélange ainsi obtenu est mis dans un sachet stomacher stérile.Le broyage est
effectué dans le stomacher. Le surnageant est récupéré dans le flacon initial, la

solution ainsi obtenue est appelée solution mere, et a une dilution de 10-1. Elle contient
1g d'aliment par ml de solution.

11-2-1-2 /. Dilution :

Un volume de 1 ml de la soelution-mére sera prélevée et ajoutée a un tube
contenant 9 ml d'EPT stérile, 1a solution-obtenue sera de 10-2. Puis 1 ml de ce tube est
déposée dans un autre tube contenant 9 ml d'EPT stérile, la solution obtenue sera de
10-3. Puis 1 ml de ce tube est misAdans un autre tube contenant 9°'ml d'EPT stérile, la
solution obtenue sera de 104, Etc...

I1-2-1-3 /._Germes recherhés :

La recherhe des germes portes sur

- les microorganiganismes aérobies a 30°C
- la flore psychrophile entre 1 et 10° C
.- les coliformes fécaux a 44°C
- les anaérobies sulfitoréducteurs a 44°C
- I' espece vibrioparahaemolyticus a 37°C
- les salmonelles a 37°C.
- les staphylocoques a 37°C
Ceest la méthode de dénombrement qui a ét€ utilisée pour les microorganismes aérobies 2
30°C, flore psychrotrophe, coliformes fécaux, anaérobies sulfitoréducteurs et
staphylocoque en raison de sa rapidité et de son colit abordable.
I11-2-1-3-1 /. Dénombrement des microorganismes aérobies 4 30°C :
Le milieu utilisé est la gélose PCA ( Plate Count Agar ) ou gélose-standard
pour dénombrement. 1ml de suspension est prélevé a partir de chacun des tubes de
dilution 103 et 10 et transféré dans des boites de pétrie stériles. De la gélose PCA est

ajoutée chaque boite, 1' homogénéisation se faisant par des mouvements rotatifs dans

les deux sens. La boite est refermée sur la paillasse pour permettre la solidification de
la premiére couche. Une deuxie¢me couche de gélose PCA sera coulée par la suite.
Cette double couche permet d'éviter I'envahissement de la surface de la boite par des

germes contaminants qui rendraient la lecture difficile.
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Ces boites, apres solidification de la deuxiéme couche, sont incubées 2 I' étuve a 30°C
en pdsition retournée, pendant 48 a 72 heures. Seules les colonies blanchatres poussant
en profondeur seront dénombrées. Le résultat est exprimée en nombre de germes par
gramme d'aliment. 4

I1-2-1-3-2 /{Dénombrement de la flore p.jyc;hroghe:

11 se fait selon la méme méthode que celle utilisée pour le dénombrement des
microorganismes aérobies a 30°C. La différence est que les boites une fois solidifiées,
seront entre 0° et 10°C pendant 10 2 15 jours. Les dilutions utilisés étant 10-3et 10 .

I1-2-1-3-3 /. Dénombrement des staphvlocoques présumés pathogénes :

Le dénombrement de staphylococus auréus est obtenu sur le milieu Baird-
Parker ( BP ) additionné de jaune d'oeuf et de telluritede potassium. L' ensemencement

se fait en surface avec 0,1 ml de la dilution 10-1 2 l'aide d'un étaleur.

Aprés 24 a 48 heures d'incubation a 37°C, les stéphylocoqucs présumés pathogénes
ont l'aspect de colonies noires, brillantes, bombées et entourées d'une zone opaque et
d'un halo d'éclaircissement. |

La confirmation du caractére pathogéne est faite par I'épeuve de la DNase et de la
coagulase : |

- la DNase : une colonie suspecte est ensemmencée d'un tiret dans la gélose a
ADN contenue dans une bofite de pétrie. Cette boite est incubée a 37°C pendant 24 heures.
La réaction est révélée en mettant quelques gouttes de bleu de Toluidjhc 20,1 p100 dans
la boite. La présence, au bout de quelques minutes de contact d'une zone rose autour de la
colonie confirme la présence de staphylococcus aureus .

- la coagulase :des tubes au bouillon staphylocoagulase son't ensemmencésavec
les colonies suspectes, puis sont ajoutés a 0,3 ml de plasma de lapin lyophilisé.
L'ensemble est homogéinisé en tubes 4 hémolyse avant d'étre portés 2 I'étuve 2 37°C. Les
* lectures aprés 2 heures, 6heures et 24 heures peuvent révéler-une réaction positive par la
coagulation du plasma ( coagulase +) lorsqu'il s'agit de staphylococcus

I1-2-1-3-4 /. Dénombrement des coliformes fécaux :

Cest la gélose au désoxycholate’lactose ( DL ) qui est utilisée pour.leur

dénombrement.
Les boites de pétri sont ensemencés avec la dilution 1071 puis coulés en double couche
.avec de la DL. L'incubation a lieu 2 ['étuve de 44°C pendant 24 a 48 heures. Les
coliformes fécaux appaissent rouge fongé, avec un diametre supérieur-a 0,5 mm.
11-2-1-3-5 /. Dénombrement des anaérobies sulfitoréducteurs (ASR):
Ce sont les formes sporulées qui sont recherchées. Les milieux utilisés sont les
géloses viande-fore ( VF ) et ’i‘ripticase—Sulfite-Néomibine (TSN).
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Un tube 2 essai contenant 10 ml de TSN recoit 1 ml de la dilution 10°! . Le
mélange est homogénisé et solidifié par la‘suite. Pour favoriser l'anaérobiose, on y met
quelques gouttes d'huile de paraffine apres 24 2 48 heures d' incubation 2 46°C.

Les colonies noires qui apparaissent sont dénombrées
11-2-1-3-6 /. Recherche dessalmonelles :
Elle se fait dans 25g de brodhit, c'est la norme simplifiée qui est utilisée ici. La

technique comporte diverses étapes:
- le préenrichissement : la solution mere est incubée a 37°C pendant 24 heures

pour favoriser le développement des salmonelles stressées.
- 'enrichissement : on ajoute 2 ml de-la solution mere dans un tube contenant

12 ml de bouillon sélénite ( BS ) qui est.incubée a 37°C pendant 24 heures.

- l'isolement : c'est la gélose au desoxycholate , citrate, lactose, saccharose
(DCLS ) qui est utilisée. Le milieu selectif est coulé en boite et on laisse solidifier.
L'ensemencement se fait en surface et les colonies incolores, blanchatres ou jaune-
blachétres sont suspectées et prélevées..

- l'ider;tification : elle nécessite au préalable un test appel€ "test Urée-Indole".
On utilise 2 cet effet des tubes 2 hémolyse contenant de I'eau distillée stérile et des
colonies bactériennes. L'urée est ajoutée en faible proportion ( 2 a 3 gouttes ).Puis,
apres incubation a 37°C pendant 2 a 3 heures, on observe la coloration des tubes.
Deux possibilités :

- s'il y a apparition d'une coloration rouge, les germes-présents ne sont
pas des salmonnelles ( uréase + ).

- si la couleur reste inchangée, le doute persiste (uréase - ). 1l faudra
utiliser les milicux de Kligler-Hajna ( KH ), Mannitol-Mobilit¢ (MM)et le Citrate de
Semmons (CS). Mais auparavant, il faudra ajouter quelges gouttes de réactifs de
Kovacs =t s'il y a un anneau en surface, le test de I'indole est positif ( indole + ).

Le milieu de KH est rouge et coulé dans un tube incliné. Son ensemencement se fait
par des stires transversales sur la paroi et par piqire centrale dans le culd?. 11 est incubé
apres .
37°C pendant 24 heures et permet de mettre en évidence la fermentation du lactose et .
du glucose;.le dégagement de gaz ou non et la production d' hydrogene sulfuré (H,S).
Divers cas de figures sont possibles:

- pente rouge : lactose -

- pente jaune : lactose +

- culot rouge : glucose -

- culot jaune : glucose +

- présence d' une zone de noircissement : production de H,S = H,S +

- décollement de la gélosc avec culot (production de gaz) = gaz +
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- pas de décollement de la gélose , ni de culot fissuré : gaz -

Le milieu MM quant 2 lui et toujours coulé en tubes et I'ensemencement se fait par piqire
centrale aprés solidification.
L'incubation a lieu toujours a 37°C pendant 24 heures. Le virage au jaune traduit une
fermentation du mannitole, tandis que la mobilité est marqué par une diffusion des germes
dans le milieu qui devient alors/ trouble.
Le milieu CS est égaleinent coulé en tubes inclinés et son ensemencement se fait en
surface. Aprés incubation 2 37°C pendant 24 heures, l'utilisation du citrate par l'apparition
d'une couleur bleue. Il y a donc utilisation du gaz carbonique.
Compte tenu de toutes ces particularités la présence de saimonelles est-inspectée s'il y a
les caracteres s uivants :

- uréase-

- indole -

- mannitole +

- mobilité +

- lactose -
Glucose, H,S et citrate sont cependant variable. Du fait de contraintes-matérielles, il n'a
pas €té possible d'utiliser les galeries Api exclusivement réservées a-1a recherche de tels
germes.

I1-3-1-3-7 /. Recherche de l'esp2ce vibrio parahaemolitycus:
Clest la gélose au thiosulfate, citrate, bile et saccharose (TCBS) qui est utilisé.

L'ensemencement se fait en surface avec 0,1 ml de la dilution 10! 2 l'aide d'un étaleur.
L'incubation a lieu a 37°CS pendant 24 2 48 heures. Aprés ensemencement, deux types de
 colonies apparaissent :

- une colonie de couleur verte, lisse, sous forme de dome de 2 2 4 mm de diamétre
; cette colonie correspond au vibrio-parahaemolyticus. Pour confirmation, la galerie Api
est utilisée.

- une autre colonie de couleur jaune ou jaune verdatre et du méme aspect que la
premiére la coloration jaune fait suite & Ia fermentation du saccharose. Cette colonie
représente vibrio alginolyticus.

Les deux espéces de vibrio présentent des caractéres communs qui sont :
- catalase +
- oxidase +
- sensibilité a inhibiteur 0-129
- absence de développement dans les milieux exemptede-sel.
- croissance avec 6% et'8% de sel
et des caracteres différents :
- a10% de sel vibrio parahaemolyticus ne pousse pas
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- tandis que vibrio alginolyticus pousse a la méme concentration de sel.
I1 - 3 /. Interprétation des résultats: N

Les normes bactériologiques internationnales exclusivement pour les

céphalopodes, et particulierement pour les poulpes ne sont pas encore disponibles.Par
conséquent, une interprétation é 3 classes serait impossible.

Ainsi nous essayerons de nous reférer aux normes frangaises, italiennes et japonaises, qui
sont les principaux pays importateurs de pouples sénégalais. Ces normes concernent les

mollusques et quelques préduits de mer congelés.

Tableau ¥|: Normes des produiis congeles:

Normes
Paug -
HANT
120000 CF ST ASR Salm
- Abs damns
France 1-10 10 lee 12 29g de
prodult
Japon t fbs - - Abs

'source (15).
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Tableau ¥[|: Reésultats globaux de [’analyse bﬁcterlologjque de 185

échantillons de poulpes congeles (germes par gramme de produit]

gr de
N® ec:?res xn?géa x Flgga LF ASR f‘lr% WP | Selm
1 258 Rbs () ~ - _ _ —
’ 70 20 20 - _ S —
3 inc — - ~ - - -
4 4 - ag _ ~ — ~
3 9l - @ - — ——
b inc 45 o2 B — ~ -
7 inc 188 - _ _ ~ —
8 98 128 - @ - —T—
S 248 — 40 — 1 — -
18 32 - 170 - S
' 219 28 inc - ) _ _
12 Jne 23 P _ — — —
13 32 23 20 _ | — —
14 Inc 6 T, _ T ~ —
15 194 21 28 — c - —
16 64 4 0 p” ; - -
17 8 _ — = — - -
18 150 11,8 - 10 ~ — —
13 [} Inc _ _ _ ~ ~
20 54 {8 _ _ _ B —
21 70 3 1 — ~ - -
22 35 6 _ ~ ~ ~ -
23 0 1,8 _ — — - -
24 12 _ — — - -

27
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Tablesu ¥I1il: Resultats globaux de |“analyse bacteriologlque de 185

echanti)lons de poulpes congeles [germes par gramme de prodult]

MAMT

Fp

N ec:?rés x 1828 | x 1008 oF ASR XSJ% up | Selm
25 12,8 1,8 - _ _ — —
2 'S - - 20 2 - -
il 43 = T _ 1 — T
28 49 5 _ . ~ - -
29 P 2 — - ~ - -
38 57 72 _ _ ~ - -
3t 162 45 - _ N ~ -
32 139 24 _ _ B - —
33 48,9 3 - o — ~ -
34 30 Imnc _ _ — ~ -
B ! - 19 - 3 - _
36 21 - _ _ . - —
a4 2 _ 1 - L - —
38 108 - 0 — , — =
39 g A _ — > ~ ~
48 8 - — ~ ~ : -
al 180 inc - 19 1 _ ~

- 472 a9 19 ._ ~ ~ - -
43 11 10 0 — — — -
44 sp 3 — - — - -
49 5 3 _ _ _ - —
46 19 18 _ — — - -
47 44 2 _ _ o - -
48 16 4 9 _ 1 . -




lableau X|U: Suste des resultats globaux de [“analyse bactériologique
de 185 echantil]ons de poulpes congeles [ germes par

gramme de prodult )

gr ge

N® eo:?rés xn?gara X Flgaa CF RSR Xslr% w | Salm
43 59 28 _ R 5 — —
58 (32 4 . - - —
3t 18 ? _ _ 5 - -
32 120 47 - _ — — -
53 3 4,4 _ N : ——
54 7 v - - - ——
39 128 - _ 2 - - —
36 218 50 _ _ ~ - ~

. 57 78 4,8 ’ _ N - - —
> 73 7.2 | 1 - 1 - 1 =
>3 21 8,55 20 - ~ ~ -
68 39,4 Inc - - 1 _ —
bl Inc 7 _ ~ — ~ -
62 Inc 11,8 _ N ~ — —
63 3,7 | 12 - N - —T—
b4 e 14 _ 2 - - -
S 22 3 - — ~ - -
b6 8 2 2 - » - =
g7 7 52 _ " ~ - -
b3 20 _ 9 ~ - - -
69 12 _ - - - ——
28 284 > - - - —
! 3 6 18 Ine - - _

72 22 132 1@ 19 { - -




Tableau ¥XV:

X5

Suste des resultats globaux de |“analyse bacteriologlique

de 183 echattillions de poulpes congeles (germes par
gramme de produjt)

g de
N ec:? r_es angéB X igaa CF ASR XSIT% wp | Salnm
73 156 b _ m 1 — —
74 228 b _ 2 — — —
75 24 o o - - - -
76 Inc 9 20 -8 | - -
77 183 92 _ — - - -
73 120 49 18 B ~ _ _
80 38 4 - > - - -
81 47 12 - » - ——
82 68 at ~ ~ - - -
83 242 108 - - _ ~ ~
B4 0 7 " 1 - -
85 Inc Ine 19 0 — - —
86 142 70 _ — — — -
87 Inc 13 _ ~ — - —
88 3 70 _ ~ - —T—
83 g 138 _ ~ - - .
30 " 45 B ~ - - -
9 B 145 _ ~ - — T
32 63 186 2@ — ~ ——
33 8 169 _ ~ 1 ——
34 45 a5 — — - - —
3 13 224 _ 20 ~ ~ -
36 Inc Ine _ ~ — - -
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Tableau ¥Ul: Suite des resultats globaux de |’analyse bacteriologique
de 185 echantillons de poulpes congelés [germes par
gramne .de prodult)

gr de -
e(;:_erés xn?gée R 5288 cF ASR xslTaa WP Selm
87 14 - - 20 _ - -
38 4, Inc - - 5 - -
ag 121 5,5 — 4 - - _
lee ire i €S - - _ | - _
101 no e - - 2 ~ _
182 e |7 - T _ -] -
183 53 ' 193 - 10 _ - -
184 6 ﬁ Inc {0 _ - - _
185 N 2a _ - _

|

I




CHAPITRE 2: RESULTATS

I /. Microorganismes aérobies-a 36°C :
L'analyse bactériologique qui a port€ sur 105 échantillons a donné les résultats

suivants:
- la moyenne est obtenue 2 partir de-91 valeurs numériques, m;= 63,43.103

- écart-type () = 63,05.103
- valeur minimzle : 3.10%
- valeur maximale : 2,5.10°

Le dénombre par niveau de contamination a donné:
- 51,43 p100 des échantillons présentent un nombre de germs compris entre 3.103

et 50.103 par gramme de poulpe.
- 16,19 p100 des échantillons donnent un nombre de germes compris entre 50.103

et 10° par gamme de poulpe.

- 10,48 p100 des échantillons ont un taux de contamination.compris entre 10° et
1,5.10° germes par gramme de poulpe.

-1,90 p100 des échantillons ont un degré de contamination compris-entre 1,5.10°
et 2.10° germes par gramme de poulpe

- 6,67p100 des échantillons présentent un nombre de germes compris entre 2.10°

e12,5.105 par gramme de poulpe.
- 13,33 p100 des échantillons ont un nombre de germes supérieur 4 2,5.10° par

gramme de poulpe.
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Tableauw XVU)[: Regroupemenrt des résultats de denombrements de la MAMT

par niveau de contaminatjon

Nombre de germes : Pourcentage
par gramme de poulpa Nombre d’échan| Pourcentage cumule
compris entre _
3000 et 50000 54 51,43 51,43
compris entre .
50080 et (0003 1 16,19 67,62
compris entre
100800 et 156028 1 ia,48 78,18
compris entre
1,98 80
(50000 et 203080 2 .3
compris én*’.re .
200000 et 258000 4 6,67 86,67
superieur a 14 3.3 : 9
, 250300 ,33 )

I /.’Flolre psvchrotrophe-:
L'examen du tableau ot sont consignés les résultats de I'analyse montre
- une mbycnnc obtenue 2 partir de 79 valeurs numériques : my = 40,60.10°
- un écart-type () = 48,16.103
- valeur minimale : 5,5.102

- valeur maximale : 2,24.10°
et un dénombrement par niveau de contamination siuvant:
- 17,14 p100 des échantillons présentent un nombre de germes inférieur 2 5,5.102

par gramme de poulpe.
- 56,19 p100 des échantillons ont un taux de contamination compris entre 5,5.102

et 5.10* par gramme de poulpe.
- 8,57 p100 des échantillons donnent un taux de contamination compris entre

5.10% et 105 germes par gramme de poulpe.
- 7,62 p100 des échantillons présentent un nombre de germes compris entre 10° et

1,5.10° par gramme de poulpe.
- 2,86 p100 dcs échantillons ont un taux de contamination compris entre 1,5.105 et

2,24.10° germes par gramme de poulpe.
- 7,62 p100 des échantillons présentent un taux de contamination supérieur a

2,24.10° germes par gramme de poulpe.
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Tableau XUIl1: Regroupement des resultats de denombrement de ls FP
per nivesu de contam!natiom

Nombre de germres , Pourcentage
par gramme de poulpe Nombre d’échan| Pourcentage cumdle
Inferieur & '
530 18 17,14 17,14
compris entre
s 73,33
59 et 53902 | S 5,18
compris entre : - N
5400 et 142220 3 8,57 81,9
compris entre : 7 62 59
190988 et 158030 B , »52
compris entre
156088 et 2242728 3 2,86 92,38
superleur 4
224008 B8 7,62 188
|

111 /. Coliformes fécaux :

Les résultats d' analyse qui ont été obtenus donnent : ‘
- une moyenne obtente a partir de 35 valeurs numériques : my = 25,43

- un écart-type = 30,17

- une valeur minimale = 10

- une valeur maximale = 170
Le dénombrement par niveau de contamination montre :

- 65,71 p100 des échantillons présentent un nombre de germes inférieur a 10 par
gramme de poulpe.

- 26,67 p100 des échantillons donnent un taux de contamination compris entre 10
et 40 germes par gramme de poulpe.

- 4,76 p100 des échantiollons ont un taux de contamination compris entre 40 et 80
germes par gramme de poulpe.

- 1,90 p100 des échantillons présentent un nombre de germes compris entre 80 et
170 par gramme de pou!pe.

- 0,95 p100 des échantillons ont un taux de contamination supéreiur a 170 germes

par gramme de poulpe.
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Tableauw XI¥: Regroupement des resultats du denombrement des CF

par njveau de contaminatlon

Nombre de ger mes ) Pourcentage
Par gramme de poulpe - Nombre“d ecr\?»n Pourcentage cumuje
inferjeur 4
Y 69 85,71 65,71
19 ‘
compris entre
18 et 49 28 26,67 32,38
compris entre
4 et 89 5 4,76 97,14
compris entre
82 et 170 2 1,98 39,05
superjeur a
170 1 8,95 1008

IV /. Anaérobies sulfitoréducteurs :

Les résultats consignés dans les tableaux donnent
- une moyenne obtenue a partir de 23 valeurs numériques : my = 16,09

- écart-type () =9,20

- valeur minimale = 10

- valeur maximale = 40.
Il ressort du dénombrement le niveau de contamination suivant :

- 77,14 p100 des échantillons présentent un nombre de germes inférieur a 10 par
gramme de poulpe.

- 13,33 p100 des échantillons ont un taux de contamination qui se situe entre 10 et
20 germes par gramme de poulpe.

- 8,57 p100 des échantillons présentent un taux de contamination compris entre 20
et 40 germes par gramme de poulipe.

- 0,95 p100 des échantillons montre une contamination supérieure 3 40 germes par

gramme de poulpe.
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Tableau X¥X: Regroupement des reésultats de dénombrement des ASR
par nivesu de contaminatlomn

Nombre de germes Pourcentage
par gramme de poulpe Nombre d’échan|{ Pourcentage cumule
Infer yeur &
m erleuf' 3 ' a1 A 27.14 7714
18 ‘ :
compris entre
18 et 28 14 13.33 90,47
compris entre .~
20 et 4@ 3 8,57 99.85
Superj'eur 3
P ! 8,95 168

V /. Staphylocoques :
Les résuitats consignés sur les tableaux donnent
- une moyenne obtenue 2 partir de 28 valeurs numériques : m3 = 2,36.102.

- un écart-type () = 1,87.102
- une valeur minimale = 102
- une valeur maximale = 8.102
Le dénombrement par niveau de contamination donne :
- 73,33 p100 des échantillons présentent un nombre de germes inférieur 2 102 par

gramme de poulpe.
- 12,38 p100 des échantillons ont un taux de contamination qui se situe entre 102

et 2.102 germes par gramme de poulpe.
- 9,52 p100 des échantillons présentent un taux de contamination compris entre

2.10% et 4.102 germes par gramme de produit.
- 1,91 p100 des échantillons présentent un nombre de.germes compris entre 4.102

et 6.102 par gramme de poulpe.
- 2,86 p100 des échantillons ont un taux de contamination compris entre 6.102 et

8.102 germes par gramme de produit.
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Tableau XX|: Regroupement des resultats de denombrement des ST
par njvead de contamination

Nombre de germes Pour centage
par gramme de poulpe Nombre d‘échan| Pourcentage cumule
”’re[;?" : 27 7,3 | 73,:
Cfggr: ;;t{are 13 12,38 85,71
et L 9,52 .23
Thm | ¢ | | o
e

V1/. Vibrio parahaemolitycus :
Apres recherche de ce germe sur les 105 échantillons analysés, aucun genre de vibrio n'a

été décelé.
V11 /. Salmonelles :
Les salmonelles n'ont pas ét€ trouvées sur les 105 échantillons qui ont fait I'objet de cette

recherche.
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CHAPITRE 3: DISCUSSION

I /. Appréciation du Produit:

Maigré la sévérité des normes japonnaises, il n'y a que 30 p100 des échantillons
du poulpe qui ne sont pas conformes. Dans l'cﬁéemble, le produit est satisfaisant puisque
plus de 60 p100 des échantillons sont conformes aux normes. Mais des efforts restent 2
déployer compte tenu de I'importance des céphalopodes, en particulier les poulpes, sur le

marché internationnal.
La présence des anaérobies sulfitoréducteurs, des microorganismes aérooies a 30°C et
flore psychrotrophe qui sont des germes de contamination primaire, 2 un taux élévé, pose
le probléme des conditions de péche ; alors que la pré~=nce des-coliformes-fécaux et
staphylocoques traduit le niveau d'hygiene dans les usines de transformation du poulpe et
le niveau de formation du personnel.

I /. Qualité Bactériologique:

Elle va s'apprécier en fonction de la flore d'altération qui peut limiter la durée de
conservation du produit, une flore d‘é contamination fécale et pathogene qui peut présenter

des risques pour la santé du consommateur.

Y M mntinn .

1I-1-1 /. Microorganisme aréobie 4 30°C :

Tous les échantillons de poulpes analysés qui ont ét€ conformes 2 la loi frangaise
(18) qui est de 105 a 10° germes par gramme de poulpe tandis par rapport aux normes
japonnaises, peu d'échantillons ont ét€ non conformes.
11 a ét€ constaté que les poulpes péchés par les artisans pécheurs soit plus”cdﬁumiih'és par
cette flore que ceux péchés par les chalutiers céphalopodiers. Cela peut s'expliquér par le
manquc dc moyens de conservation du produit.Ces moyens de conservation pourraient
ralentir le processus de multiplication de microorganismes au cours du transport.
La présence de cette flore peut servir 2 l'appréciation de la qualité microbiologique du
produit (23).
11 faut souligner que peu d'échantillons ont dépassé cette limite. Par conséquent, les
poulpes congelés~ produit au Sénégal et acceptable pour cette flore. NIANG (25) a
toutefois trouvé un niveau de contamination plus €levé par cette flore chez les poulpes.
Cependant, une congélation diminue le taux de cette flore mais favorise le développement-

de la flore psychrotrophe.
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11-1-2 /. Flore psychrotrophe:
Le taux de contamination par cette flore psychrotrophe-est plus-faible que celui de
la flore mésophile.Cela rejoint les travaux de PETIT (28) qui a constaté la présence des

bactéries A gram positif dans les caux tropicales.

Cette flore psychrotrophe peut renfermer aussi bien des bactéries d'altération que
des germes pathogenes (8). La lore psychrotrophe peut étre a l'origine de la dépréciation
de la valeur du poulpe conservé au froid.

11-2 /. Flore de contamination fécale:

Le taux moyen de contamination par les coliformes fécaux est de 25,43 germes

par gramme de produit. Ce taux est inférieur a celui trouvé par NIANG (25). Ces
coliformes fécaux contaminent les prodhits de mer, particuli€rement les poulpes, soit par
manipulation humaine, soit a partir de la mer 2 la suite d'une contamination par le syst¢me
d'évacuation d'eau des WC vers la mer ou aussi par les féces des animaux.

Dans le cas d'une contarnination humaine, cela peut s'expliquer parfois par le
manque d'hygiene du personnel, ce dernier utilise rarement les gants et le renouvelle-
ment de I'eau de lavage se fait trés peu.

Certains échantillons ont €té largement non satisfaisants. De tels produits ne doivent pas
étre exportés pour éviter leur rejet.

- Etant donn€ que les coliformes fécaux sont des hdtes normaux du tube digestif de
I'homme, leur présence peut traduire un risque de développement de germes pathogenes.

I1-3 /. Flore pathog2ne :

11-3-1/. Staphylocoques :

Quelques échantillons ont été fortement contaminés-par cette flore. Etant donné

que les staphylocoques présumés pathogenes constituent un risque pour la santé humaine,
les sources de contamination devraient étre décelées.et combattues.
Leur taux doit en principe dépasser 105 gcrmds pour qu'il y ait production en quantité
suffisante d'entérotoxines dans les aliments. ,
Cette flore est générament d'origine humaine. Elie provient du personnel travaillant dans
les usines de transformation ol les principes d'hygi¢ne ne sont pas respectés.
Ici, le port de masque bucco-nasale et de gants n'étant pas respecté, il peut y avoir une
contamination du poulpe par cette flore surtout que 1'on sait que les staphylocoques sont
logés dans les glandes sudoripares, follicules-pileux , etc...(34).

Notre observation rejoint celle de DEWIT et KAMPELMAHER cités par
OUATTARA (26), qui fait état du nombre élevé de travailleurs contaminés par cette flore

dans les usines agro-alimentaires.
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[1-3-2 /. Anaérobies sulfitoréducteurs :
Certains poulpes ont ét¢ fortement contaminés par les ana€robies sulfito-

réducteurs sur les 22 p100 d'échantillons qui renferment ce germe.

Cette contamination par ces germes peut s'expliquer par l'origine du poulpe qui vit dans
les fonds rocheux. Souvent, ces poulpes sontramenés par les chalutiers qui.sont les seuls 2
disposer de moyens ( déb:sJ-2s-poulpes ) pour atteindre ces poulpes.

Ces résultats se rapprochent de ceux trouvés par NIANG (25) sur des
céphalopodes péchés sur les cotes sénégalaises.

Ces aérobies sulfitoréducteurs, &ssentlellement représentés par le genre clostridium, sont
telluriques et hétes du tube digestuf de I'homme et ils sont souvent pathogenes. Leur
présence 2 un certain seuil traduit le non respect des régles d'hygiéne.

11-3-3 /. Vibrio parahaemolitycus:

Aucun €chantillon n'a présent€ de colonies caractéristiqyes de vibrio
parahaemolitycus.Ce résultat réjoint celui de NIANG (25), mais comme l'ont signalé-
BAROSS et LISTON (3), ce germe existe chez les mollusques.

I1 a été également rencontré sur les poissons ( SEYDI et coll. ) (37) et sur les seiches
( NIANG ) (25) péchés dans les cotes sénégalaises.

I1-3-4 /. Salmonelles :

Aucune salmonelle n'a été décelée sur les 105-€échantiollons anaIysds NIANG
(25), (SEYDI et coll.) (38) ont abouti au méme résultat sur les céphalopod@s et crevettes
produits au Sénégal.
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CHAPITRE 4 : RECOMMANDATIONS

En suivant le diagramme de préparation du poulpe, on peut faire des
recommandations d'abord générales en proposant l'application du systéme ADMPC
(Analyse des Dangers et Maitrise des Points Critiques), puis particulieres par
I'établissement de normés pour les poulpes.

L. Reoommahdations générales:

L'installation du systéme ADMPC nécessite la maitrise de 5 conditions qui sont :

- les moyens

- le milieu

- les méthodes

- la main d'oeuvre

- la matiere
Lapphcatlon de ce systéme doit intervenir 2 tout niveau du diagramme de préparation du
poulpe. Toutefois, certalnfs notions doivent étre prémséfs (24). |
Il'y a d'abordla notion du dangcr qui est une contamination inacceptable ou condition
favorisant le développement des microorganismesd'althération et pathogene.
Il'y a ensuite la notic;n du point critique qui est le lieu ou la méthode, ou le danger peut
étre prévenu ou diminué par différent facteur.
Enfin, la maitrise du point critique qui correspond soit 2 I'élimination totale du danger
(MPC,), ou sa réduction (MPC,).
I n'y a pas actuellement une application totale du systéme ADMPC au Sénégal, mais
quelques usines s'efforcent de maitriser ngourcuscmcnt certains pomts pour que le produit
soit indemme de toute contamination dangcreuse
Le systéme doit étre appliqué sur toute la chaine de préparation.
Il est nécessaire d'insister sur les points ol les méthodes utilisées pour €liminer ou
diminuer le dan;ggr ne sont pas respectées.
Le tableau suivant présente les différentes €tapes de préparations, les dangers, la maitrise

des points critiques et les méthodes de controle.
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Tableau X¥X]): Etapes de transformatjon, dengers,maltrise des polnts

critiques et

contrble des methodes:

Etapes

Oangers

Maltrlse des
polnts critiques

Controle
des meéthodes

Récept | om

forte contamina-
tlon du poulpe
pouvant entralner
une alteration ou
une conséaquence
sur le plan
technologlque

cette contaminatlon peut

¢tre dimlinuée par:

- un encadrement des
pécheurs en hyglene

- ure aneljoration des
condltlons de transport

par les plrogulers

- ou une distrlbutlon de
glace concassée aux
maréyeurs.

- une utilisatlon du frold

par une
analyse
bacterlolog!aque

Preépars-
tion

forte contamine-
tion par:

Fun nom renouvel led
ment de |‘eau de
lavage

run personnel

negl igeant

rdes locaux non
adapteés

-manque de port de
gants et de masque
bucco-nasale

cette conteminetion peut
étre éliminee par:
-port de gants et de
masque bucco-nesale

~de ]‘eau de levage

-le respect de la marche
en avant

-un encedrement permanent
du personnel

-un renouve]lement régulier

-par une analyse’
bactér jo)oglque
-par un contréle
medice] du
personne

-par un contéle
réguller des
locaux et
ratériels
ati]lises

Condit ion
nement et
embe ) Jege

une contamination
& ce niveau peut
etre die & une
négljgence du
personne]

cette contamination peut
étre eliminee par:

-une surveillence du
travail

-port de gants et de
masque bucco-nasale

par une vér|f icaj
tion du materiel
utilise pour

condit ionnement

Sur les autres points de I'étape de préparation, les méthodes utilisés pour contrer
la contamination sont suffisantes.

En surgélation, la vitesse, la température et la durée sont respectées ainsi que pour le

stockage.

A la réception : la forte contamination du produit et souvent diie aux conditions de

transport et de livraison.Pour pallier 2 cette contamination, il est nécessaire de distribuer
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dela 'glacc concassée dans des caisses en polystyréne aux maréyeurs. Et dés la livraison,
les poulpes doivent étre mis dans de la glace, ceci pour limiter le processus d'althération
du poulpe.
Pendant la préparation : la contamination peut:provenir du

- manque d'hygiéne du personnel (souvent temporaire)

- manque d'hygiene des locaux et équipements

- la qualité de l'eau utilisée pour le lavage.
Ces trois sources de contamination peuvent étre limitées par un encadrement régulier du
personnel par une vérification des I'hygiene des locaux, de I'équipement, ainsi qu'un
renouvellement régulier dé I'eau de lavage, conditionnément et emballage.
Pour éviter la contamination, les personnes concernées doivent porter des gants, un
masque bucco-nasale, le respect de la marche en avant, le non entrecroisement des
secteurs. ’ o
L'instauration de ce systéme nécessite I'engagement ferme par-la direction de l'usine et la
responsabilisation du persbnnel a tout les niveaux. Le résponsable dela qualité ne doit
dépendre que de la direction. Le travail doit se faire en équipe.
Avant l'application de ce systéme, un audit doit étre réalisé pour voir si le systéme est
adapté au condition ce l'usine

I1 /. Recommandations particulidres :
Dans le cadre de I'union européenne des normes bactériologiques seront établies pour les
produits de la péche en général et pour les poulpes en particulier. Pour ne pas se heurter
plus tard 2 des difficﬁltés, les professionnels de la péche doivent trouver des normes sur
lesquclles se fonder 'pou'r contrbler les poulpes. Cest pourquoi il est proposait dans le
tableau suivant des normes bactériologiques pour les poulpes.
Elles s'inspirent des criteres étz;blics«pour les poissons du fait que les conditions de vie
des céphalopodes (poulpes) sont plus proche de celles des poissons que des autres

mollusques.
NIANG (25) avait proposé des normes voisines de celles des japonnais.

Tableau ¥X1)I1: Propositlon de Tormes bacterlologliques pour
le poulpe senegalais:

Flores AT c R Sal
absence

Poulpe @ 19 100 19 dens 239
de proouit
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CONCLUSION

L'exportation du poulpe sénégalais apporte une contribution non négligeable 2
I'économie du pays. '
En 1991, les exportations du poulpe congelé ont généré plus de douze milliards de Fcfa,
soit une augmentation de cinq milliards par rapport a 1990.-Avec-le-changementde la
parité du franc cfa, ces sommes pourront étre plus imbortante&s.
Cest en raison de cette importance grandissante qu'elle prend sur la balance commerciale
que ce travail a été effectué. Il p(grtc sur l'analyse bactériologique.

De cette €tude, il ressort les taux moyens de contamination suivants :

- 63,43.10% germes par gramme pour les mici‘oor-ganismm 2drobies 2 30°C

- 40,60.10% germes par gramme pour la flore psychrotrophe

- 24,43 germes par gramme pour les coliformes fécaux

- 16,09 germes-par gramme pour les anaérobies sulfitoréduteurs

- 2,36 germes par gramme pour les staphylocoques

- absence de vibrio parahaemolitycus et de salmonelles.
Comparés aux normes, les poulpes sont satisfaisants a plus de 60% pour le marché
frangais ¢t non satisfaisants a plus de 30% pour le march¢ japonais. Par conséquent, pour
que les poulpes puissén; éontinucr a étre exportés, les indutriels de la péche doivent
déployer plus d'efforts pour I'amélioration de sa qualité baétériologiquc.
D'ailleurs ellc a été a l'origine de la non acceptation de certains produits par la France en
1993. 11 s'y ajoute la concurrence des pays de I'Est, BELVEZE (4).
Ces contraintes doivent amener ces indusrtiels a réfléchir et essayer d'explorer le marché
continental bien que l'instabilité de ce dernier, le faible pouvoir d' achat de nos popuiations
et maintenant la dévaluation constituent un handicap.

Dans tous les cas, il faudra essayer de pérenniser au sein des usines d'exportation
du poulpe des pratiques telles que le respect de la chaine de froid, le nettoyage, la
désinfection systématique, la formation du personnel et /ou la surveillance du travail par

des hygienistes.
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11 serait également judicieux de normaliser la qualité bactériologique des poulpes
pour mieux maitriser leur commercialisation.
Enfin, il serait bénéfique pour I'indutrie sénégalaise d'appliquer le systéme AD-MPC.
Toutes ces améliorations nécessitent une motivation générale, la compréhension des

professionnels et le soutien des pouvoirs publics.
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- o

"Fidelement attaché aux directives de Claude BOURGELAT,
fondateur de 1'Enseiqnement Vetérinaire dans le monde, Je
promets et je jure devant mes maitres et mes alnés : ‘

- 'd'avoir en tous moments et en tous lieux, le souci
de la dignité et de 1'honmeur de la profe551on
veterlnalre

- d'observer en toutes circonstances les principes de
correction et de droiture fixés par le code
deontologique de mon pays ;

- de prouver par ma conduite, ma conviction, que la .
fortune consiste moins dans le bien que 1l'on a, que
dans celui que 1'on peut faire ;

- de ne point mettre a trop haut prix le-savoir que je
dois a la gener051te de ma patrie et a la sollicitude
de tous ceux qui m'ont permis de réaliser ma vocation.

QUE TOUTE CONFIANCE ME SOIT RETIREE S'IL ADVIENNE QUE JE ME
PARJURE".



RESUME

Le poulpe est un mollusque céphalopode.
Il est péché, traité puis congelé ei exporté vers les continents européens et asiatiques. Son
exportation constitue une importante source de revenu,
105 échantillons de poulpes congelés (Octopus vulgaris) crus, prélevés dans une usine
Dakaroise ont été étudiés pour leur qualité bactériologique.
Des résultats obtenus, il ressort les taux moyens de contimination suivants pour les
principales flores :
- 63,43 10%/g pour les microorganismes aérobic & 30°C, 40,60.10 /g pour la
flore psychrotophe et
25,43/g pour les coliformes fécaux, soit un taux relativement élevé, 16,09/
g pour les anaérobies sulfitoreducteurs, soit un taux plus ou moins éleveé.
- 2,36/g pour les staphylocoques, tandis que les salmonelle et vibrio para
haemolitycus sont absents.
Le maintien du niveau des exportations du poulpe congelé sénégalais passe
inéluctablement par I'amélioration de la qualité hygiénique.

MOTS CLES : Qualité hygiénique - poulpe congelé - Sénégal - analyse bactériologique

ABTRACT

The octopus is a cephalopod mollusc.

1t is fished, treated then frozen and exported to words Asiatic and European countries.
Its exportaiion constitues on important source of income.

105 samples of Frozen octopus (Octopus vulgaris) raw. deducted in a factory in Dakar
have been studied for then bacteriologic quality.

The resultat obtained, it standout the average rates of contamination following the main
flores :

- 63,43 10 /g for aerobic organisms at 30°C, 40,63.10%g for the psychrotroph
flore and, 25,43/g for fecal coliforme, a relatively high rate. 16,09/g for the
surfator reductoro a rate mor or less high,

- 2,36/g for the staphylococus, the salmonella and vibro parahoemolitycus are
absent.

The keeping of the senegalese frozen octopus exportation level, ineluctably
goes beyond the improvement of the hygienic quality.

KEY WORDS : Hygienic quality - frozen Octopus-Senegal- bacteriologic analysis.
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