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INTRODUCTION

Au Sénégal, la péche maritime constitue une activité tres produc-
trice.

Les mises a terre composées de poissons, de mollusques et de
crustacés, dépassentles 350 000 tonnes/an depuis 1992 (23).

Méme si plusieurs travaux ont été réalisés sur les produits halieu-
tiques, certains groupes marins comme les volutes (genre CYMBIUM), restent
encore peuconnus.

Or, les volutes aprées fermentation et séchage donnent le yeet.

Le "yeet" est un condiment tellement apprécié des sénégalais qu'il
fait partie de leur quotidien culinaire.

La technologie de la transformation delavolute en "yeet" est simple,
peu onéreuse.

Mais le "yeet" vendu sur les marchés n'est pas un produit stérile.
En effet, il renferme'un certain nombre de micro-organismes responsables
d'infections et de toxi-infections.

Ainsi traiter du sujet "Contribution a l'étude de la qualité
microbiologique et chimique du "yeet" (volute fermentée-séchée),
Genre Cymbium, commercialisé sur le marché sénégalais" parait
opportun pour plusieurs raisons a savoir :

- estimer les risques microbiologiques et chimiques liés a la consom-
mation du "yeet" ;

- fournir les données de base pour 1'élaboration de normes microbio-
logiques et chimiques ;

- améliorer les techniques de transformation.
Le travail est divisé en deux parties :

- la premiére traite des généralités de la volute ;
- la deuxieme est consacrée a 1'étude expérimentale.
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Chapitre 1 : BIOLOGIE DES VOLUTES

1 - POSITION SYSTEMATIQUE

La position systématique proposée par Marche Marchad (16) a
€té revue et mise au point par Moriniére (17).

Ainsi, nous avons la classification suivante :

CYMBIUM : Méllusque gastéropode
sous-classe : Prosobranches

ordre : Néogastéropodes
sous-ordre : Sténoglosses

famille = : Volutidae

sous-famille: Cymbiunae

Genre: Cymbium (Roding 1778)

sous-genre : * Cymbium (Roding 1798)

Espéce type : Cymbium cymbium (Linné, 1758)
* Cymba (Sowerby, 1820)

Espece type : Cvmbium pepo (Lightfoot, 1786)

2 - DIAGNOSE DU GENRE

La coquille est de taille grande a moyenne. La protoconque est’
généralement grande, bulbeuse, jamais spiralée. Elle peut étre entierement
recouverte par le dernier tour dont la partie spiralée forme un sillon plus—-
ou moins large autour de la protoconque qui peut devenir obsolete.

Le périostracum, toujours présent, est parfois recouvert d'une
couche d'aspect émaillé. Le pied tres volumineux ne peut se rétracter tota-
lement dans la coquille.

Le ganglion supraintestinal est separe du ganglion droit par un
longconnectif:

Les volutes sont des animaux vivipares.

Le genre CYMBIUM, typiquement ouest africain comporte 11
espéces et 2 sous-espéces réparties du sud de la péninsule ibérique au
Cameroun. :

Ces animaux vivent enfouis dans les fonds meubles. Leurs sexes
sont sépareés.

Cvmbium glans peut atteindre. 11 kg et Cymbium pepo 10 kg.




3 - DIAGNOSE D'ESPECE

Elle se fait a I'aide de la coquille. La forme de la coquille, I'aspect du
sommet, de la surface et la coloration permettent de distinguer les espéces
de volute (fig.1).

4 - PRINCIPALES ESPECES AU SENEGAL
au Sénégal, il existe cinq espéces et une sous-espece :
- Cymbium cymbium (linné, 1758) : il s'agit de I'espéce connue sous le nom

de Cymbium porcinum (Lamarck, 1811). Il est encore appelé
volute trompe de cochon. Elle vit du Cap blanc ala Guinée ;de0 a

35 m de profondeur.

- Cymbium marmoratum (Link, 1807) encore appelé Cﬂnbiuni gracile
(Broderip, 1830). Il vit du Cap blanc au Nigéria dans la zone médio-
littorale jusqu'a 66 m de profondeur.

- Cvymbium glans (Gmelin, 1791) plus connu sous le nom de Cymbium
proboscidale (Lamarck, 1811). Il vitdu Sénégal au Cameroun entre
0 et 40 m de profondeur. Il est encore appelé volute trompe
d'éléphant.

- Cymbium pepo (Lightfoot, 1786) encore appelé Cymbium neptuni
(Gmelin, 1791). Il est rencontré de la Mauritanie a la Sierra Léone
a une profondeur de O a 40 m. En francais, son nom est volute
neptune,

- Cymbium tritonis tritonis (Broderip, 1830), espece rencontrée de la
Mauritanie au Nord du Sénégal entre O et 35 m de profondeur.

- Cymbium tritonis senegalensis (Broderip, 1830) qui vit uniquement au
niveau de la c6te sud du Sénégal.

Selon Marche Marchad, cité par Moriniéere (16), cette sous-espéce
et l'espéce Cymbium tritonis ont été longtemps confondues avec Cymbium

pepo.

En Wolof (langue nationale au Sénégal), on a les noms suivants:

- "War-Waran" :
pour les espéces Cymbium cymbium et Cymbium marmoratum

- "Yeet" :
pour les espéces Cymbium pepo, Cymbium glans , Cymbium tritonis .

Toutefois, le terme générique "yeet" correspond surtouta Cymbium
bepo.



S - ANATOMIE

L'anatomie de la volute entre dans le cadre de I'organisation géné-
rale des gastéropodes prosobranches.

L'animal va subir une flexion, un enroulement et une torsion. La
flexion permet le rapprochement de la bouche et de I'anus. L'enroulement
s'opére a l'avant de l'animal. La torsion affecte l'ensemble de la masse
viscérale sur un angle de 180°.

5.1. - Description de la coquille

La coquille de Cymbium pepo est de grande taille, arrondie chez les
exemplaires agés et ovales chez les jeunes. La protoconque est grande, elle
n'est visible que chez les jeunes et les larves.

Le labre régulierement convexe délimite une large ouverture et
s'insere trés haut sur le bord columellaire. Il forme un épaulement proémi-
nentquis'éleveen une pointe aigué nettementau-dessusdu niveau dela spire
selon Marche Marchad (15).

La columelle, fortement creusée, arquée, est munie de 4 ou rare-
ment de 3 plis columellaires de méme teinte que l'intérieur de la coquille
frouge orangée) (fig.2). La coquille jeune est marron-claire mouchetée de
blanc.

5.2. - Aspect de I'animal vivant

Chez Cymbium pepo, le pied de consistance caoutchouteuse est
ridé, sa couleur gris ardoisée peut étre plus ou moins rougeatre.

Le siphon antérieur porte 2 appendices siphonaux qui encadrent
la gouttiére siphonale. -

Le proboscis est court et de type pleurembolique. Entre le siphon et
le proboscis, se trouve une sorte de lame (téte de 1'animal). Elle est arrondie
a l'avant et porte sur les cOtés une paire de tentacules et a ' arriére 2 ta-
ches minuscules de couleur foncée (les yeux), formant une sorte d'avant toit
selon Marché Marchad (15).

Chez lafemelle,'orifice génital tres étroit, s'ouvre al'extrémité d'un
petit appendice digitiforme tout prés de I'anus.

Le rein se trouve au fond de la cavité palléale.

Ainsi, 1a coquille lisse, I'avant toit et le pied constituent une adap-
tation remarquable a la vie fouisseuse.
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Figure 2 : COQUILLE DE CYMBIUM PEPO
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Chez le male, a I'entrée de la cavité palléale et vers l'avant, on
apercoit un gros pénis qui parait étre une dépendance du pied. On note la
présence d'une trompe.

Selon Bouvier, cité par Marche Marchad (15), I'innervation montre
qu'on doit la considérer comme une formation due a la concrescence des
tentacules a la base".

En soulevant le plafond de la cavité palléale, on voit les organes
formant le complexe palléal qui sont d'avant en arriére :

- 'osphradie

- le siphon

- la lacténidie

~ la glande hypobranchiale

- I'anus a l'extrémité d'un mamelon muni au sommet d'une petite

lamelle qui sert a canaliser les matieres fécales.

6 - REPRODUCTION

L'appareil génital femelle des volutes est homologue a celui des
Rachiglosses ovipares (fig.3). La taille de la femelle a la premiere reproduc-
tion estde 17,5 cm (fig.4).

L'accouplement des volutes se fait surtout en Mai et Juin.

Les larves se développent chez la femelle dans une "cavité en cul
de sac” pendant 6 mois.

Les volutes se reproduisent une fois par an. Le nombre de larves
est souvent faible (2 a 3 larves chez Cvmbium marmoratum ). Le poids a la
naissance est de 37 g en moyenne.

7 - PREDATEURS DES VOLUTES

lya: -les poissons - les crustacés
- les céphalopodes - 'homme.
- les gastéropodes

Cependant, I'aspect immature de la glande digestive et de la
gonade, éléments les plus appréciés par les prédateurs, font que les jeunes
sont épargnés.

8 - MILIEU DE VIE

~.+  Les volutes se rencontrent surtout au niveau de la petite cote (cOte
sud¥ ceci s'explique par le fait que les volutes ont une préférence pour lgs, :
foridsy’a dominante sableuse beaucoup plus fréquents sur la petite cote. ;=<
‘Cett@localisation préférentielle des volutes entraine des variations de mises
a terre.
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Figure 3 : APPAREIL GENITAL FEMELLE DE
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Figure 4 : Détermination de la taille a la premieére reproduction
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Chapitre II : IMPORTANCE ECONOMIQUE ET PECHERIE

1-IMPORTANCE ECONOMIQUE

1.1.- Mises a terre et valeur commerciale estimée

Les mises a terre des volutes au Sénégal ne cessent d'augmenter
au fil des années. La moyenne de ces mises a terre s'éléeve a 3 828,34
tonnes de 1982 a 1990 (tab.I).

Selon une enquéte réalisée par la Revue Bonga (6), le prix du
"yeet" sur le marché est de 300 f cfa/kg ce qui donne une valeur estimée a
1 148 500 000 f. Sur le marché détaillant, le kg de "yeet" vendu en petits
morceaux peut aller jusqu'a 750 f cfa. Avec la dévaluation, le kg de "yeet"
est passé de 300 f a 600 f cfa.

1.2. - Variations des mises a terre

1.2.1. - Variations régionales

Les régions les plus productrices de volutes au Sénégal sont Thies
et Dakar.

Ces deux régions fournissent a elles seules 93,5 p.100 de la pro-
duction de "yeet" au Sénégal avec respectivement 85,5 p.100 pour la ré-
gion de Thiés et 8 p.100 pour la région de Dakar, de 1986 a 1990 (tab. II).

1.2.2. - Variations dans le temps

La péche des volutes se pratique toute l'année au Senégal. Les
variations mensuelles pour la méme année demeurent faibles (tab.III).

1.3. - Udlisations des mises 4 terre

1.3.1.-Consommation locale

Les mollusques sont des sources importantes de protéines. Selon
Penso G. (18), les mollusques contiennent jusqu'a 16 % de protéines, 1 % de
lipides et des substances minérales telles que le fer, le calcium et le
magnésium.

Toutefois, le "yeet" est utilisé essentiellement comme condiment
dans les plats tels que le riz au poisson, le mafé en petits morceaux (1 a 2
morceaux).

!



Tableau I : Production annuelle de "yeet" au Sénégal et
valeur commerciale estimée (VCE)(300 f cfa/kg)

rfAnnée Quantité de yeet | valeur commerciale estimée\\
(tonnes) (milliers de f cfa)
1982 - 4075 1222500
1983 924,5 277350
1984 | 37859 1135770
1985 - -
1986 5598,2 . 1 679 460
1987 6 935,2 - 2080 560
1988 721,9 216570
1989 3017,5 905 250
1990 4477,3 1343 190
1991 4919,5 1475 850
\ J

Source (22)
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Tableau I : Production en tonnes de "yeet" et "toufa"
selon les régions

@ A\
Années 1986 1987 1988 1989 1990

Dakar 79,7 107,4 98,0 58,5 63,3
Saint-Louis 00 3,5 11,4 00 00
Thies 1093 465,1 591,5 932,4 |1263,5
Ziguinchor 8,6 8,0 3,6 7,5 7,1
Kaolack 00 00 00 00 00
Fatick 101,5 30 17,4 51 78,0
Louga 00 3,8 - - 00
TOTAL 1 282,8 617,8 721910494 | 1 411,9

\ J

Source (22)
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Tableau III : Production en tonnes de "yeet" dans la région

de Thiés : variations mensuelles

(7 A\
Années 1986 1987 1988 1989 1990
Janvier 85 43,8 30,5 60,9 56
Février 86 30,3 27,5 66,9 . 56
Mars 93 30,4 25,5 58,4 96,8
Avril 88 57,3 28,2 87,8 70,5
Mai 109 73,0 33,8 109,8 | 131
Juin 85 28,9 36,4 188 129,5
Juillet 52 37,9 29,3 49,5 . 78,7
Aot 87 23,7 22,1 33,5 124,3
Septembre 77 29,7 73 37,3 130,9
Octobre 20 32,6 102,4 42,4 139,8
Novembre | 165 34,0 100,4 85,2 121
Décembre 146 43,5 82,4 112,7 | 129

\\ >,

FESource (22)
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1.3.2. - Vente pour la transformation

L'essentiel des mises a terre des volutes est destiné a la transfor-
mation. Cette vente pour la transformation constitue une importante source
financiére. La vente pour la transformation a généré en 1992 une valeur
commerciale estimée a 281 474 300 f et en 1993 une valeur estimée a
3 160 444 000 selon le poste de controle de Joal.

Le circuit de commercialisation des volutes demeure imprécis,
toutetois les ventes se font, avec les transformateurs sur place (pour la
transformation artisanale surtout), ou avec les petits industriels qui vien-
nent se ravitailler. '

1.3.3. - Exportations

L'exportation concerne surtout les volutes congelées et les volutes
séchées. Ces produits sont traités par de petites usines.

L'exportation se fait vers la France et I'Asie (surtout Chine et Hong
Kong) ou la volute est utilisée comme aliment de base dans certains plats.

La quantité de ces volutes exportées, bien que faible, prend de plus
en plus d'importance au fil des années.

La capacité des usines de congélation tourne autour de 3 a 5 tonnes
parjour.

2 - LA PECHERIE

2.1. - Principales zones de péche au Sénégal

La péche des volutes est trés active au niveau de la cote sud.
La région de Thies couvre les lieux de débarquement les plus importants
(Mbour, Joal, Nianning). Ainsi, a Joal, on compte jusqu'a 4 zones de pose de
filets de volute (fig.5).

Dans la région de Dakar, le principal point de débarquement
demeure Thiaroye sur mer.

2.2.-Technique de péche

2.2.1. - Engins de péche

Divers engins sont utilisés dans la péche des volutes. Ces engins
peuvent étre des sennes de plage, des chaluts, des filets dormants de fonds.

Il y a également la péche a pied et la péche sous marine.
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figure 5 : Zones de pose de filets a "yeet" des pécheurs de Joal
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Cependant les piroguiers utilisent essentiellement les filets dor-
mants de fonds selon Moriniére P.(106).

2.2.2. - Pose des filets de péche

Les filets sont posés en position verticale maintenus par les flot-
teurs de la ralingue de liege ; la ralingue du bas lestée repose sur le fond.
A chaque extrémité se trouvent des bouées de repérage. Les filets sont
relevés toutes les 48 heures. Ils sont ensuite séchés, et éventuellement
réparés avant une nouvelle pose.

2.3. - Caractéristiques des filets de péche

Les filets employés sont gros pour résister au poids des volutes et
au bord tranchant de leur coquille.

Exemple : filets dormants a "yeet”

- longueur : 15a35m

- nombre de mailles en longueur : 108

- nombre de mailles en profondeur : 5,5

- dimension de la taille étirée : 240 m

- fil employé : tresse nylon ; ralingues en nylon
2 torons de confection locale de 6mm
longueur 19 m avec 2 bouts.

- flotteurs en liege, espacés de 1,60 m

- lest : en plomb de 70 g espacé de 0,5 m.

Les mises a terre des volutes servent de matiéres premieres a
la transformation artisanale.
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Chapitre Il : TECHNOLOGIE DE LA TRANSFORMATION DES VOLUTES
1 - TRANFORMATION ARTISANALE

1.1. - Importance de la transformation

Le tableau II montre I'importance de la transformation des
volutes au Sénégal.

La région de Thieés vient en premiére position pour la transforma-
tion des volutes. Dans cette région, la transformation des volutes représente
4,34 p.100 de la mansformation totale des produits marins transformés
artisanalement (tab. IV).

A Joal (ville de larégion de Thiés), situé a 110 km de Dakar, sur une
population estimée a 19 000 habitants en 1992, on a recensé jusqu'a 1766
transformateurs dont 824 permanents (153 hommes, 671 femmes) et 942
temporaires.

1.2. - Opérations effectuées

1.2.1. - Préparation des volutes

1.2.1.1. - Matiéres premieres

Les matiéres premiéres pour la transformation artisanale sont cons-
tituees essentiellement par les mises a terre des volutes, et accessoirement
par les rebuts d'usine.

1.2.1.2.-"Décoquillage”

La coquille des volutes est cassée sur le sol de la plage a I'aide d'une
barre de fer (fig.8). Le cassage se fait de facon désordonnée ; le seul souci
étant de débarrasser I'animal de sa coquille.

1.2.1.3. - Eviscération

L'animal extrait de sa coquille est fendu au niveau du pied en 4
dans le sens de la hauteur. Les viscéres abdominaux et le pied sont enlevés
le plus souvent.

1.2.2. - Fermentation
1.2.2.1. - Principe

Les processus de fermentation sont ceux ou des éléments organi-
ques (enzymes ou ferments) dégradent complétement les molécules organi-
ques complexes pour en faire des simples (7).



]
N

tableau IV : Production de "yeet" et production totale des autres
produits dans la région de Thies

f
Années 1986 1987 1988 1989 1990

Quantité de 1093 465,1 591,5 932,4] 1263,5
yeet (tonnes)

Total des trans- ,4
formations 18 636 |20 823,4 |22 690,1| 20 307,819 641,6

(tonnes)
Pourcentage 5,86 2,23 2,60 4,59 6,43
\— Y

Source (22)
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Figure 6 : Débarquement des volutes
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Ces deux opérations donnent au "veet" son gott particulier d'ou le
terme "Camembert sénégalais" qui lui est attribué.

A Fadiouth, la masse pédieuse est parfois entourée de plastique et
enfouie dans le sable de plage a une profondeur de 20 cm pendant 24 248
heures, puis lavée a I'eau, séchée sur les claies pendant 72 heures.

Cette méthode se rencontre rarement maintenant, du fait qu'elle
est peu hygiénique, lourde (enterrer et déterrer la volute). Toutefois, elle
donne des produits a gout fort et a odeur aromatique.

.Saumurage

Les volutes préparées sont plongées dans les bacs de fermentation
contenant I'eau de mer pendant 48 a 72 heures. Les bacs de fermentation
sont en ciment et sont recouverts de couvercles en bois.

. Dépobts dans les saloirs

A MBour, les parties charnues découpées en laniéres vont séjourner
une nuit dans les saloirs remplis de sel sec. Elles sont lavées le lendemain
pour étre séchées pendant 48 a 72 heures.

Le traitement avec l'eau de mer ou avec l'eau de robinet donne une
bonne qualité au produit sur le plan organoleptique (1).

Si aucun traitement n'est fait avant le séchage, alors le produit
obtenu sera d'une qualité médiocre.

1.2.3. - Séchage

1.2.3.1. - Principe du séchage

Le séchage repose sur 2 flux migratoires (chaleur et eau) dans le
sens inverse.

La chaleur réchauffe I'air par convection, celui-ci pénétre a l'inté-
rieur du produit par diffusion grace au gradient de température entre
I'extérieur et I'intérieur du produit (9).

L'eau va vers la surface et se vaporise.

1.2.3.2.-Séchage proprement dit

La durée de séchage des produits fermentés varie selon l'enso-
leillement (fig.9). Le séchage entraine la déshydratation du produit et 1a
formation d'une crotte superficielle. .
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1.2.2.3. : Effets du séchage sur le produit

Le séchage diminue la flore mésophile aérobie et les coliformes
fécaux. Il facilite également une longue conservation des produits, méme si
la formation de la crotte superficielle diminue 1'élimination de I'ABVT (14).

1.2.4. - Produit fini

Le "yeet" est recherché par les consommateurs pour son gout fortet
son odeur aromatique. Le yeetest vendu sur le marché sans conditionnement
spécial sous forme de petits morceaux d'environ 50 g a 25 f cfa. Plusieurs

appellations sontdonnées au "yeet" : "yeet cube maggi”, "jambon de cayor”,
"camembert sénégalais”...

2 - AUTRES TRAITEMENTS

2.1.-Congélation

Certaines usines a Dakar (Dragon de mer, Etablissement Diallo) font
la congélation des volutes. La congélation se fait aprés cassage de la coquille
et éviscération suivie d'épluchage.

La température de congélation est de -18°C et la durée de 24 h.

2.2. - Séchage simple

Il se fait également dans certaines usines. La chair de 1'animal est
finement épluchée et les petits morceaux obtenus sont séchés pendant 3 a4
jours selonl'ensoleillement.

Les produits congelés et les produits séchés sont totalement destinés
al'exportation.

Ainsi les différentes opérations effectuées vont avoir une incidence
sur le niveau de contamination du "yeet".
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Chapitre IV : CARACTERISTIQUES MICROBIOLOGIQUES DES VOLUTES

1 - GERMES DE CONTAMINATION PRIMAIRE

1.1. - Aspect quantitatif

Selon Cana, cité par Bourgeois C.M., Mescle J.P. et Zucca J. (3), les
mollusques présentent un niveau de contamination initiale de 10°* a 107
germes/g.

1.2. - Aspect qualitatif

Chez les mollusques, on rencontre :
- a un niveau de contamination important, les genres suivants : Micrococcus,
Coryneformes, Moraxella, Acinetobacter, Pseudomonas.
- a un niveau de contamination faible, les genres suivants : Flavobacterium,
CytophagaBacillus.

Tous ces germes vontaccélérer le processus d'altération des mollus-
ques, s'ils sont trés importants quantitativement. lls diminuent ainsi la frai-
cheur du produit.

2 - GERMES DE CONTAMINATION SECONDAIRE

1l s'agit des germes qui viennent contaminer le produit et ceci de
plusieurs manieres. Ces germes sont nombreux et comprennent :

2.1. - Bactéries Gram +

Parmi ceux-ci, il faut surtout mentionner les staphylocoques et les
clostridies.

2.1.1. - Les Staphylocoques

-

Ce sontdes bactéries mésophiles, anaérobies facultatives, catalases, ‘
qui supportent une concentration de sel allantde 7,5 % a 15 % de NaCl.
Elles secretent une entérotoxine.

L'espéce Staphylococcus aureus est particuliérement dangereuse.
Elle secréte plusieurs toxines classées A,B,C,D,E,F,CR de poids moléculaire de
25 000 a 35 000. Ces toxines résistent aux enzymes protéolytiques du tube
digesdif. Elles sont également thermostables, elles résistent quelques minutes
a 110°C. Les toxines vont agir sur les terminaisons nerveuses du tube diges-
tif qui vont stimuler les centres de vomissement.

-

Ty

Il faut un nombre de 10° a 10% germes/g poﬁr escompter une
quantité de toxine efficace (20). L'incubation dure en moyenne 3 heures.
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Les symptomes sont les suivants : nausées, vomissements incoerci-
bles en fusée, coliques, diarrhées (si les aliments ont déja franchi I'estomac).

2.1.2. - Les clostridies

Elles sont thermophiles a psychrotrophes.

Clostridium perfringens croit a 45°C, tandis que Clostridium
botulinum fréquent dans les produits de mer croitjusqu'a une tempéra ture
de 3,3°C.

Les clostridies sont anaérobies strictes, sulfito-réductrices, tolérent
une concentration de sel (NaCl) de 2,5 a 6,5 %. Elles sont sporulantes, leur
spore résiste a une température élevée.

Les clostridies sont fortement protéolytiques. Elles causent plu-
sieurs maladies (tétanos, gangréne...) et sonfincriminées dans les intoxica-
tions alimentaires. &

Elles secretent des toxines thermostables, acidostables et chloro-
labiles (2ppm de chlore détruit la toxine en 5 mn).

L'espéce Clostridium botulinum secréte une toxine a action ner-
veuse. La toxine agit sur la jonction myoneurale. L'incubation dure 2 heures.
Les symptomes sont : défaut d'accomodation, mydriase, bouche seche, cons-
tipation, paralysie musculaire. ,

2.2. - Bactéries Gram -

-

Parmi les bactéries gram -, il y a les coliformes fécaux et les salmo-

nelles, les plus recherchés dans les analyses des aliments.

2.2.1. - Les coliformes fécaux

Il s'agit des entérobactéries fermentant le lactose.
Il y ales genres : Escherichia, Citrobacter, Enterobacter, Klebsiella.

Les coliformes fécaux sont souvent d'origine humaine et refletent
de ce fait I'hygiene des manipulations du produit. IIs peuvent provoquer
desintoxications.

2.2.2. - Les salmonelles

Il y a environ 2000 sérotypes de salmonelles. Les salmonelles pro-
voquent des maladies graves et sont responsables de toxi-infections et de

gastro-entérites. Elles secretent une toxine a action périphérique et centraje,

Les symptomes sont généralement des troubles digestifs.

FOrgERy R
D
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Il existe des salmonelles majeures dont la dose infectante est de
10° a 107 germes/per os et des salmonelles mineures dont la dose infectan-
te est de 10° germes/per os.

Le danger lié a la présence des salmonelles dans les aliments fait
qu'on ne doit pas en trouver dans 25 g de produit.

2.3.-Champignons

2.3.1. - Levures
Chez les levures, il y a 40 genres et 350 especes.
Les levures sont des colonies a pigments divers.
Les bactéries empéchent leur multiplication le plus souvent, mais
on les rencontre dans les produits sales, sucrés.

Les levures sont anaérobies facultatives. Il y a les genres
Saccharomyces,Candida,Turolopsis.

Les levures altérent la salaison de viande et des produits marins.

2.3.2. - Moisissures

Ce sont des champignons aérobies stricts, obtenus sur milieu acide.
Les moisissures causent des altérations superficielles. Elles sont utilisées
dans la fabrication des fromages, de saucissons secs, d'enzymes, d'antibioti-
ques.

Il y a les genres : Alternaria, Aspergillus qui produisent une
enzyme identique a la présure.

Cependant Aspergillus flavus et Aspergillus parasiticus secretent
une mycotoxine (Aflatoxine) qui est hépatotoxique.

Le genre Cladosporum cause des taches noires sur les carcasses
réfrigérées tandis que le genre Sporotrichum donn des taches blanches sur
les viandes.

Les champignons poussent sur les milieux secs, sales, sucreés et
donnent des spores résistantes. Ils sont difficiles a détruire au point que
certains pensent méme que la meilleure solution de se débarrasser des
moisissures dans une chambre froide est de se débarrasser de la chambre
elle-méme ! (5).

o

2.4. - Virus.

Les virus:séiit des parasites obligatoires, ils sont responsables de
plusieurs maladies.



-31- |
]

Certaines viroses sont transmises par les aliments a savoir :
la poliomyélite, I'hépatite A, entéroviroses, échoviroses, réoviroses. Leur
destruction pose probléme car ils résistent aux méthodes et aux produits
de désinfection usuels (5). Leur recherche dans les analyses alimentaires
est délicate.

3 -SOURCES DE CONTAMINATION
Ces sources sont tres variées,ily a :
3.1. - Milieu de vie

Le milieu aquatique renferme plusieurs germes. Les volutes étant
des animaux qui filtrent leurs aliments, retiennent des germes dans leurs
organes.

Selon DEJOUX C. (8), le milieu aquatique devient de plus en plus
pollué du fait que le cycle traditionnel des déchets, sol —produits agricoles
—alimentation humaine —excréments —sol, est rompu dans sa phase finale.
Les excréments vont directement dans I'hydrosystéme.

3.2. - Sols et poussiére

Le cassage de la coquille des volutes se fait a méme le sol, ce qui
favorise la contamination des produits par les germes telluriques tels que =~
lesclostridium.

La poussiére apporte également des germes de contamination aux
produits du fait que ceux-ci sont exposés a l'air libre.

3.3. - Saumures

L'eau de mer utilisée comme saumure pour la fermentation contient
des germes de contamination. L'eau de mer de rivage contient jusqu'a
3,5.10¢%/ml pour la flore halophile (14).

Cette eau contient également des clostridium et des coliformes
fécaux.

3.4. - Vecteurs animés
3.4.1. - Homme

L'homme constitue une importante source de contamination pour
les produits qu'il manipule :

- sa peau renferme des staphylocoques, des microcoques et des corynebac-
téries ;
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- son appareil digestif renferme des streptocoques, des actinomyces, des
clostridies, des entérobactéries et des staphylocoques ;

- son appareil respiratoire contient des streptocoques et des staphylocoques;

- son appareil génital renferme des staphylocoques, des microcoques, des
corynebactéries, des lactobacilles.

3.4.2. - Mouches et vers

Les vers vont se développer sur les produits mal séchés et mal
conserves et les souiller.

Les insectes contaminent les produits par leurs déjections.

3.5. - Vecteurs inanimés

3.5.1. - Petit matériel

Les barres de fer utilisées pour le "décoquillage”, les couteaux
utilisés pour la fente et I'éviscération, apportent des germes du fait qu'ils
sont mal nettoyés et désinfectés.

3.5.2. - Bacs de saumurage

Les bacs sont en ciments ; ils sont utilisés en méme temps pour la
fermentation des poissons et des volutes.

Ces bacs vont donc favoriser les contaminations croisées, surtout
que le ciment, du fait de son caractere poreux, est incompatible avec cer-
tains désinfectants tels que les sels, les bases fortes, les acides forts.

3.5.3. - Claies de séchage

Les claies de séchage sont constituées de "Krinting" (bois), de vieux
filets de péche réformés. Le bois pouvant absorber les souillures et les con-
taminations sur une épaisseur de 0,1 a 1 mm selon CARLIER V. (5).

La contamination croisée est également possible du fait que les
volutes et les poissons sont souvent séchés cote a cote.

Le risque microbiologique lié a la présence des micro-organismes
dans le "yeet" a conduit a analyser le produit.
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DEUXIEME PARTIE




- 34 -

CHAPITRE I : MATERIEL ET METHODES

1 - ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

1.1. - Matériel

1.1.1.- Echantillons

Au total 100 échantillons de "yeet" ont été prélevés sur différents
marchés de Dakar et de la région de Thies.

1.1.2. - Matériel de laboratoire

11 s'agit du matériel classique d'analyses microbiologiques et qui
correspond a celui du laboratoir d'hygiéne alimentaire de I'EISMV (Ecole
Inter-Etats des Sciences et Médecine Vétérinaires) de Dakar.

lya:
- le matériel de stérilisation
- le matériel d'incubation
- les milieux de culture et les réactifs
- la verrerie efles autres instruments.

1.2. - Méthodes

1.2.1.- Echantillonnage

Le "yeet" est apprécié quantitativement et 500 g du produit
permettant d'obtenir 5 unités sont prélevés. Les 5 unités sont en effet
nécessaires pour interpréter les résultats par rapport aux normes retenues
par I'arrété de la République francaise du 21.12.1979 (12).

Selon le decret de la République sénégalaise du 12.02.1969 relatif
au controle des produits de la péche (21), la quantité minimale a prélever
pour une étude satisfaisante est de 2 kg pour 1000 kg de produit.

Les 500 g prélevés pour chaque échantillon obéissent a cette
proportion de 2 p.1000. Les échantillons placés dans des sachets stériles sont
acheminés directement vers le laboratoire.

1.2.2.- Protocole d'analyse

11 correspondva celui de la réglementation franc@se (12). II est
simplifié pour la recherche des salmonelles.
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1.2.2.1. - Solution mere

25 g du prélévement sont mélangés a 225 ml d'EPT (Eau Peptonée
Tamponnée) stérilisée. Le mélange est broyé au stomacher et le surnageant
est récupéré dans un flacon.

Cette solution est appelée solution meére de dilution 10°.
1.2.2.2.-Dilutions

1 ml de la solution mére mélangé a 9 ml d'EPT conduit a la dilution
10“. 1 ml de cette solution donne avec 9 ml d'EPT, la solution 103 et ainsi
de suite, on continue jusqu'a la dilution 107.

1.2.2.3. - Germes recherchés

1.2.2.3.1. - Micro-organismes aérobies (MA) a 30°C

Le milieu de culture utilisé est constitué par la gélose standard pour
dénombrement ou Plate Count Agar (PCA).

A partir de chaque dilution, on ensemence 2 boites de pétri.

La meilleure lecture pour le "yeet" se fait avec les dilutions 10* et
107 Avec les dilutions inférieures a 10° , les colonies sont incomptables par
excés tandis que les dilutions supérieures a 107, 'les colonies cultivent ra-
rement. Pour le "yeet", le dénombrement des micro-organismes aérobies a
30°C a été fait des dilutions 10 et 107.

1 ml de la dilution choisie est versé dans la boite de pétri qui recoit
ensuite 10 ml de gélose préalablement fondue. Aprés solidification de la
gélose, une deuxieme couche de PCA est coulée dans la boite.

La boite est ensuite incubée en position retournée a l'étuve a 30°C
pendant 24 a 48 heures.

Les colonies blanchatres rondes ou ovales, situées en profondeur,
sontdénombrées. -

1.2.2.3.2.- Germes halophiles (2p.100, 15p.100)

La gélose PCA est enrichie au sel (2 p.100 et 15 p.100). Le mode
opératoire, la durée et la température d' 1ncubat10n sont identiques a ceux
des germes aérobies 30°C.
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1.2.2.3.3.-Coliformes fécaux (CF)

Le milieu de culture utilisé estla gélose Desoxycholate Lactose (DL).
Les boites de pétri sont ensemencées avec 1 ml de la solution 10 puis cou-
lées en double couche et incubées a 44°C pendant 24 a 48 heures.

Les colonies rouges foncées d'un diametre supérieur a 0,5 mm sont
dénombrées.

1.2.2.3.4. - Anaérobies sulfito-réducteurs (ASR)

Les tubes aessai contenantdelagélose Trypticase Sulfite Néomycine
(TSN) sont ensemencés avec 1 ml de la solution 10-'.

L'ensemble est ensuite chauffé au bain-marie (80°C/1 a 2 mn) pour
détruire les formes végétatives.

Apres refroidissement puis adjonction de 2 a 3 gouttes d'huile de
paraffine pour obtenirl'anaérobiose, les tubes sontincubés a46°C pendant 24
a 48 heures.

Les colonies noires sont dénombrees.

1.2.2.3.5. -Staphyvlocogues présumeées

pathogénes (SPP)

Les boites de pétri sont ensemenceées avec 0,1 ml de la solution
10!, La gélose Baird Parker (BP) est additionnée de jaune d'oeuf et de tellu-
rite de potassium puis coulée dans ces boites.

L'incubation a lieu a 37°C pendant 24 a 48 heures.

Les colonies noires, brillantes, d'un diametre compris entre 0,5 mm
et Zmm présentant un lisére blanc opaque entourées d'un auréol d'éclaircis-
sement du milieu sont prélevées pour faire la coloration gram.

Si les bactéries sont gram +, on confirme la présence des SPP par les
tests enzymatiques de coagulase et de Dnase.

1.2.2.3.6. - Salmonelles (Salm)

Larecherche des salmonelles est réalisée a partir de 25 g de produit.
La méthode simplifiée utilisée est :
- Pré-enrichissement : la solution mere est incubée a 37°C pendant 24 h.
- Enrichissement : 2 m] de la solution pré-enrichie sont mélangés a 18 ml
de Bouillon de sélénite de sodium. L'incubation se fait a 37°C pendant 24 h.



_ 37 -

- Isolement : I se fait sur gélose Désocycholate Citrate Lactose Saccharose
(DCLS) par prélevement de colonies blanchatres.
- Identification : On utilise plusieurs milieux a cet effet :
- Milieu de Kligler-Hajna (KH) : Cette gélose de couleur rouge est ense-
mencée par piqlre centrale dans le culot et par stries transversales
sur la pente puis incubée a 37°C pendant 24 h.

- Milieu Mannitol Mobilité (M:M.) : L'ensemencement se fait par piqare
centrale dans le culot et par stries transversales sur la pente.

- Milieu Urée-Indole : De I'urée d'abord puis quelques gouttes d'Indole
sont ajoutées dans la suspension.

La présence de salmonelles est suspectée avec les caractéristiques

suivantes :

- UREASE (-)

- INDOLE (-)

- LACTOSE (-)

- MANNITOL (+)

- MOBILITE (+)

- GLUCOSE (#)

- st (1)

- CITRATE (%). _,

1.2.2.3.7. - Flore fongique (ff)

0,1 ml de la solution mére est ensemencée sur de la gélose a
I'Oxytétracycline (OGA) préalablement coulée dans les boites de pétri.

Les boites emballées dans du papier Kraft sont incubées a la tempé-
rature ambiante pendant 5 a 7 jours.

Les levures apparaissent bombées et luisantes tandis que les
moisissures se présentent sous un aspect cotonneux.

1.2.3.- Méthode d’interprétation

Le calcul des moyennes écart-type et l'interpréation se font a
partir des normes frangaises.
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La norme de référence est celle de I'Institut Sénégalais de Normali-
sation (ISN) relativeau poisson salé-séché (24). Elle donne les caractéristiques
suivantes :

- Micro-organismes aérobies a 30°C : 5.10%/g
- Coliformes fécaux a 44°C : 25/¢g
- Spores anaérobies sulfito-réducteurs : 10%/g
- Levures et Moisissures : 50/¢g

- Micro-organismes pathogenes et leurs toxines : absence.

Toutefois, cette norme est sévere vis-a-vis des micro-organismes
aérobies. Ainsi pour ces germes, la discussion se fera par rapport a 10¢/g
toléré par (13).

2 - ANALYSES CHIMIQUES

Taux d'AVBT : 350 mg de NH,/100 g
de produit.
100 échantillons ont été prélevés a cet effet.

2.1. - Matériel

Environ 100 g de"yeet" sont préleves pour chaque échantillon. Cette
quantité permetd'obtenir 2 unités de 25 g chacune nécessaires pourle dosage
de I'ABVT dans chaque échantillon.

2.1.1. - Matériel d'analyse

Il s'agit :
- d'une balance de précision
-despatules,béchers, pipettes, burettes,erlenmeyers, barreauxaimantes.
- d'un distillateur de Kjeldahl (Buchi 315)

2.2. - Méthode

Il s'agit de la méthode de dosage développée par BILLON ]J.,
OLLIEUZ N., TAO SN (2), dont le principe est le suivant :

Avec I'acide tuchloracétique, l'azote estextraitdel'échantillon. [l est
ensuite fixé par une solution composée d'acide borique e d'un indicateur
coloré comprenant le vert de Bromocrésol et le rouge de méthyle. L'acide
sulfurique 0,1 N sert a neutraliser 1'azote.

Le mode opératoire est le suivant :
- peser 25 g de "yeet"
- ajouter l'acide tuchloracétique a 7,5 p.100
- broyer, filtrer
- mettre 10 ml de filtrat dans un tube de digestion et ajouter 6 ml
d'hydroxyde de sodium a 10 p.100
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- placer sous 'extrémité du condenseur du distillateur, un erlenmeyer
contenant 10 ml d'acide borique et I'indicateur coloré (rouge)
- placer le tube de digestion et distiller jusqu'a obtenir 50 mi de distillat et

le virage au vert de l'indicateur.
- titrer le distillat avec I'acide sulfirique 0,1 N jusqu'a retour de la coloration

rouge initiale.
- noter le volutdon A en ml d'acide utilisé.
Le taux A'ABVT est alors :
Taux ABVT = A x 1,7 x 75/10x4 mgde NH,/100 g

Les analyses chimiques et mitrobiologiques ont donné les résultats
figurant dans le chapitre 2.
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CHAPITRE II : RESULTATS

1 - ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

1.1. - Dénombrement de la flore du "vyeet"

Lesrésultats globauxsontconsignés dansletableauV.Lesdifférentes
flores ont été ensuite appréciées a partir du taux moyen de contamination de
I'écart type et des valeurs extrémes.

Elles ont également été étudiées apreés regroupement des échantil-
lons par niveau de contamination.

1.1.1. - Micro-organismes aérobies a 30°C

En faisantles calculs sur 83 valeurs numériques (les valeursincomp-
tables par défaut et par excés non concernées), on obtient :

- une moyenne my = 80,83.10¢ germes/g
- un écart type : e=73,30.10°germes/g

- une valeur maximale: M= 8.10% germes/g

- une valeur minimale : m = 2.10° germes/g

Le tableau VI montre les niveaux de contamination des "yeet" par les
micro-organismes aérobies a 30°C.

Tableau VI : Niveaux de contamination des "yeet" par les
micro-organismes aérobies a 30°C

a Nombre de germes par Nombre Pourcentage | Pourcentageﬁ
gramme d'échantillons cumulé
< 10° 5 5p.100 5p.100
10°< et < 107 12 12 p.100 17 p.100

1 | 107<et<10® 45 | 45 p.100 62p.100

108 <et< 10° 26 26 p.100 88 p.100
>10° 12 12 p.100 100 p.100

\ . J




a1

En regroupant les échantillons par niveau de contamination, on
constate que :

- 5 p.100 des échantillons présentent un nombre de germes inférieur a
10¢/g

- 12 p.100 des échantillons présentent un nombre de germes compris entre
10%/g et 107 /g A

- 45 p.100 des échantillons ont un taux de contamination compris entre
107/g et 10%/g

- 26 p.100 des échantillons ont un taux de contamination compris entre
108/g et 10°/¢g

- 12 p.100 ont un taux de contamination supérieur a 10°/g.

Figure 10 : Histogramme des niveaux de contamination des "yeet"

par les micro-organismes aérobies a 30°C
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1.1.2. - Flore modérément halophile (FMH)

- une moyenne my =61,16.10° germes/g
- un écart type : e=63,72.10° germes/g
- une valeur maximale: M= 28.10% germes/g

- une valeur minimale: m=2.10°germes/g

Le tableau VII montre les niveaux de contamination des "yeet" par
la flore modérément halophile.

Tableau VII : Niveaux de contamination des "yeet" par
la flore modérément halophile

r Nombre de germes par Nombre Pourcentage Pourcentage )
gramme d'échantillons cumulé
< 10° 8 8 p.100 8 p.100
108 < et <107 12 12p.100 20 p.100
10" < et < 108 52 52 p.100 72 p.100
108 < et < 10° 16 16 p.100 88 p.100
>10° 12 12p.100 100 p.100

\s J

La répartition par niveau de contamination réveéle que :

- 8 p.100 des échantillons présentent un nombre de germes inférieur ou
égal a 10%/g

- 12 p.100 des échantillons présentent un nombre de germes compris entre
10¢/g et 107/g

- 52 p.100 des échantillons ont un taux de contamination compris entre
107/g et 10%/g

- 16 p.100 des échantillons ont un taux de contamination compris entre
10%/g et 10°/¢g

- 12 p.100 ont un taux de contamination supérieur a 10°/g.

e e
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Figure 11 : Histogramme des niveaux de contamination des "yeet"
par la flore modérément halophile
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1.1.3. - Flore fortement halophile (FFH)

- une moyenne  : my = 54,14.10° germes/g
- un écart type : e =54,92.10° germes/g
- une valeur maximale : M= 2,4.10% germes/g

- une valeur minimale: m=2.10° germes/g

Tableau VIII : Niveaux de contamination des "yeet" par
la flore fortement halophile

f )
Nombre de germes par Nombre Pourcentage Pourcentage
——_gramme d'échantillons cumuié
< 10° | 12 12 p.100 12 p.100
]| 10%<et< 107 12 12p.100 24 p.100
107<et<10® 54 54 p.100 78 p.100
108 <et<10° 10 10 p.100 88 p.100
>10° 12 12 p.100 100 p.100
\\ Y,
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L'examen du tableau VIII montre que :

- 12 p.100 des échantillons présentent un nombre de germes inférieur ou
eégal a10°%/¢

- 12 p.100 des échantillons présentent un nombre de germes compris entre
10%/g et 107/¢g

- 54 p.100 des échantillons ont un taux de contamination compris entre
107/g et 10%/¢g

- 10 p.100 des échantillons ont un taux de contamination compris entre
10%/g et 10°/¢

- 12 p.100 ont un taux de contamination supérieur a 10°/g.

Figure 12 : Histogramme des niveaux de contamination des "yeet" |
par la flore fortement halophile
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1.1.4. - Coliformes fécaux

- une moyenne  : my = 55,90 germes/g
- un écart type : e = 102,55 germes/g
- une valeur maximale : M = 540 germes/g
- une valeur minimale : m= 10 germes/g

Tableau IX : Niveaux de contamination des "yeet" par
les coliformes fécaux

( )
Nombre degermes par |, Nombre Pourcentage Pourcentage

gramme - d'échantillons cumule
< 10 74 74 p.100 74 p.100
10<et<25 : 9 9p.100 83 p.100
25<et<100 10 10 p.100 93 p.100
> 100 , 7 7 p.100 100 p.100

\ y

1l ressort du tableau IX que :

- 74 p.100 des échantillons présentent un nombre de germes inférieur
al0/g

- 9 p.100 des échantillons présentent un nombre de germes compris entre
10/g et 25/¢g

- 10 p.100 des échantillons ont un taux de contamination compris entre
25/g et 100/¢g

- 7 p.100 ont un taux de contamination supérieur a 100/g.
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1.1.5. - Anaérobies sulfito-réducteurs

- une moyenne  : my = 48,96 germes/g
- un écart type : e = 49,05 germes/g
- une valeur maximale : M =270 germes/g
- une valeur minimale: m= 10 germes/g

Tableau X : Niveaux de contamination des "yeet" par
les Anaérobies sulfito-réducteurs

(7 A\
Nombre de germes par Nombre Pourcentage Pourcentage

gramme d'échantillons cumulé
< 25 48 48 p.100 48 p.100
25<et<50 10 10 p.100 58 p.100
50 <et <100 13 13 p.100 71 p.100
> 100 29 29 p.100 100 p.100

\= Y,

L'examen du tableau X permet de constater que :

- 48 p.100 des échantillons présentent un nombre de germes inférieur
a2s/g

- 10 p.100 des échantillons présentent un nombre de germes compris entre
25/g et 50/g

- 13 p.100 des échantillons ont un taux de contamination compris entre
50/g et 100/g

- 29 p.100 ont un taux de contamination supérieur a 100/g.
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1.1.6. - Levures et moisissures (L et M)

Levures Moisissures
- une moyenne my = 9,66.10° germes/g 4,88.10% germes/g
- un écart type : e= 11,62.102 germes/g 6,05.10° germes/g
- une valeur maximale: M= 56.10% germes/g 42.10% germes/g
- une valeur minimale : m= 1.10% germes/g 1.10° germes/g

Tableau XI : Niveaux de contamination des "yeet" par
les levures (L) et les moisissures (M)

F Nombre de germes par Nombre Pourcentage Pourcentagew

gramme d'échantilions cumulé

p.100 p.100
L M L M L M

< 10° 30 42 30 42 30 42

10’ <et< 10% 63 54 63 54 93 96

>10* 7 4 7 4 | 100 100
S J

Le regroupement de ces germes (tableau XI), par niveau de conta-
mination révele que :

- 30 p.100 des échantillons ont un taux inférieur ou égal al0“/g (L) et
42 p.100 ont ce méme taux (M).

- 63 p.100 des échantillons ont un taux compris entre 102/g et 10%/g (L) et
54 p.100 ont ce méme taux (M).

- 7 p.100 présentent un nombre de germes supérieur a 10*/g (L) et
4 p.100 des échantillons présentent ce méme taux (M).
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Tableau V : Résultats globaux des analyses microbiologiques

de tous les échantillons de "yeet"

" |MA | FMH | FFH | ASR| CF | SPP |L/g | M/g |Salm )
N° |30°C/g| /g /g /g /g /g /25g
001] 8.107| >10° | 2.107 | 2.10' | <10 | <10? [6.10? |2.10? | abs
002| 2.10¢| 3.10¢ | 1.10° | 2.10'|2.10" | <107 | 7.10?| 4.10? abs
003| 1.10%| 5.107 | 8.107 | 2.10' | <10 | <10% |<10? [3.10? | abs
004|1,1.104 8.107 | 9.107 | 1.10'|[1.10" | <102 |15.109 2.10?| abs
005| 2.10¢| 3.10¢ | 8.10° | 3.10'|1.10" | <10? [20.109 4.10?| abs
006| 2.107| 5.107 | 7.107 | <10 |3.10" | <10? [2.10? [7.102 | abs
007| 5.10¢| 1.107 | 1.107 | 1.10'|4.10" | <107 | 8.10?| 3.10?| abs
008| 1.10%| 2.10¢ | 3.10¢| 3.101|1.10" | <10? | 4.10?| 2.10?| abs
009| 2.10°| 7.107 |3.107 |inc [2.10" |<10? | <102 | <10?| abs
010| 3.107| 3.107 | 7.107 | 1.10'| <10 | <10% | 1.10?| 1.10?| abs
011(1,3.104 9.107 | 7.10° | <10'| 2.10' | <10?| 2.10?| 7.107 abs
012| 4.10¢| 6.10°|1.10° | 1.10' [ 1.10' | <102 | 1.102| 1.10?| abs
013| 2.107| 3.107 | 1.107 | <10" [2.10' | <10? | <10?| <107 | abs
014| 8.10%| 2.107 | 5.107 | 3.10!| <102 | <10? | 2.102| 2.10%| abs
015| 2.107|1,5.107| 2.107 | 1.10'| 4.10?| <102 | 4.10?| 2.102| abs
016| 3.10¢| 7.10° | 4.10¢ | 2.10'| 1.10' | <107 | <10?| 1.10?| abs
017| 1.10%[9,6.107 [8,4.107| Inc | 1.10'| <10?| Inc| Inc | abs
018/8,8.107|4,4.107 5,6.107| 3.10!| <10' | <102 | Inc | <102 | abs
019|7,2.107 8.107 [5,6.107| Inc | <10' | <10? | Inc | Tnc |abs
020| >10° :;“709 >10° | 6.101 | <10' | <107 {12.10410.109 abs
\\ Y,
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suite du tableau V - N° 21 a 40

(" [MA | FMH | FFH | ASR| CF | SPP [L/g | M/g |Salm )
N° |30°C/g| /g /g /g /g /g /25g
021| >10° |1,5.10%/6,6.107| 10.10{ 7.10'| <10?| Inc |10.107 abs
022 7.107 2.107 4107 [10.10'| <10' | <10? [16.107 2.101 abs
023| 6.107 | >10° §,2.107 | 6.10' | <10' | <107 B2.10%| <102 | abs
024(5,4.107| 5.107 [4,2.107| 6.10' | 2.10' | <10% [50.10%21.107 abs
025| >10° | >10° | >10°| 2.10'|3.10' | <10? |1.10% [4.10? | abs
026]1,6.10¢ >10° [1,2.104 Inc |<10' | <10% |<10% [2.10%| abs
027 |4,2.107(2,8.107 8,3.107 | <.10' | <10' | <10?| 6.10%| 1.10?| abs
028 1,2.10% |1,5.107 #,2.107 | <10' | <10' | <10? |<10% |<10? |abs
029(2,8.107/4,8.107| 2.107 | 1.10' | <10' | <10? |5.10° | <102 | abs
030(5,2.107/2,4.107| 8.10° | 1.10'| 2.10' | <10? |5.10% | <10?| abs
031(1,1.108 4.107 p,2.107| <10'| <10t | <107 | 1.10?| 1.10?| abs
032| 4.107 B,6.107 2,2.107| <10'| <10' | <107 | 1.10%| 1.10?| abs
033]1,3.104 6.107 |2.10° |1.10' [1.10' | <102 |1.10%|9.10?| abs
034 (4,4.107 3.107 2,6.107| 2.10'| <10' | <10? |18.10?| 2.10| abs
035| >10° [1,5.10% |>10° | <10' | <10' | <10? |2.102 | 2.10%| abs
036| >10° | >10° |>10° |<10' | <10' | <10? | <10% |1.10% | abs
0372,2.1071,6.107 | 8.10¢ | 1.10' | <10 | <10? [6.10%| <102 | abs
038(2,8.108(2,1.10* [1,3.10%| 2.10!'| 4.10' | <10? | <10? | <10? | abs
039| 3.107 B,4.107 B,3.107| <10" | <10' | <107 | 1.10?| 3.10?| abs
040(2,1.1041,8.10¢| >10° | <10'["<10'| <10?| Inc |Inc |abs
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suite du tableau V - N° 41 a 6O

@ MA FMH | FFH | ASR | CF SPP |L/g M/g | Salm )
N° |30°C/g| /g /g /g /g /g /25g
041(1,2.10%(6,2.10" 4,4.107 | <10' [1.10' | <10? |37.104 <10?| abs
642 >10° | >10° |[>10° | <10!' |2.10"' | <10 [1.10%| 2.10%| abs
643 8,4.107|5,6.107 P,2.107| 9.10' | <10"' | <10* |<10¢ [1.10* | abs
044 | >10° | >10 |[1,5.10% <10' |<10' | <10% |2.10%|3.10% | abs
0452,9.10° 1,9.108 P,1.10%| 2.10! | 3.10"' | <10? [<10% |<10* |abs
046(2,9.108/1,8.108| 1.10* | 2.10' |<10' | <10* 12.10% 2.10% abs
04711,6.108/2,2.10%2,2.10%| Inc |<10' | <10? [1.10% |1.10% | abs
048| >10° |1,4.108(1,3.107| Inc | 1.10!' | <10* |6.10% | 1.10%| abs
049 | >10° | >10° [>10° |10.10'[28.10'| <10? |9.10° | <10* |abs
050(2,3.10%1,9.108| 5.107 | Inc |21.10'| <10? [Inc |<10* [|abs
051 1.107 D 4.107 |2..107 | 9.10! | <10' | <10% |8.10% | <10? | abs
052(1,1.107/1,3.107 [1,4.107| 5.10' | <10' | <10% |1.10%? |1.10% | abs
I 053] 8.10° | >10° [1,5.10"| Inc | <10' | <10* [1.10% |2.10% | abs
I 054| >10° [2,8.10%| >10° | 2.10' | 1.10' | <10%*]| 6.10%| 1.10%| abs
I 0551,2.107|1,6.10¢ 2,6.107| 3.10' | <10' | <10? |2.10? [1.10? | abs
056| <10°¢ | 2.10° |8.10° |13.10!| <10! | <10? | <10%| <10*| abs
I 057 | <10°¢ <10¢ | <10° {10.10'| 5.10'| <10?| 4.10%| <10*| abs
I 058| 6.107 p,4.107 | 4.10°¢ |11.10! | <10' | <10? |12.10% 1.109 abs
0595,6.107| 4.107 #,6.107 | 4.10! | <10' | <10* |<10? |<10* |abs
I :“”3 060 (3,6.107|2,8.107 8,8.107| 1.10'| <10' | <10? | 3.10* | <10? ga:t;)s
I
|
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suite du tableau V- N° 61 a 80

(" [MA | FMH | FFH | ASR| CF | SPP |L/g | M/g |Salm )

N° [30°C/g| /g /g /g /g /g /25g

061| 8.107 #,8.107 | >10° | Inc <10* | <10?% |<10? |<10? |abs
06216,4.107(4,4.107 1,5.10%| Inc | <10! | <102 [[7.10%| <10? | abs

063 (5,2.107| <10 #,6.107 | <10' |3.10' | <10% |<10* | <10?% | abs

064| 6.10°| <10¢ [<10* [9.10' | <10' | <10? | 1.10%| 4.10?| abs
06512,8.107| 3.107 | <10 |1.10' | <10* | <10? [2.10% |1.10% | abs

066 | <10° | <10°¢ <10 (14.10'| <10' | <10? [4.10%|3.10%?| abs

067 | <10¢ | <10° <10 | Inc 1.10'| <10?%| 7.104 4.10%| abs

068 | 7.107|3.10° P,5.107| <10' | <10' | <10? |1.10% |3.10%| abs

069| <10° | 9.10° | 2.10° | Inc <10' | <10? [16.10% 1.10% abs

070| 5.107 1,2.107 R,4.107| 5.10' | <10* | <10? |6.10%|3.10%| abs

071 8.10% |<10* 1,4.107| <10' | <10! | <10? | <10? | <102 | abs

072| 6.10°| 8.10* [6.10° | <10' | 2.10' | <10* [1.10* | <10? ébs

073| 4.10°8,8.10° | <10° Inc |2.10' | <10? |25.104 2.107 abs
074|4,3.107 2,2.107| 6.10°| Inc |1.10' | <10? | 4.10%| 8.10%| abs
0751,5.10%(1,2.1081,3..10% 8.10' | <10' | <10% [5.10% |1.10? | abs
07611,2.10% |8,4.107 1,4.107A 3.10' | <10! | <10% [12.10%| 2.10%| abs

077 6.107 |4,8.1074,2.107| 2.10'|54.10'| <10? | 4.10*| 5.10%| abs
078(1,2.108 >10° [1,5.10%| 1.10%13.10'| <10? |3.10%|7.10%?| abs
07912,8.10% 2.107 | 1.10° | Inc <10' | <10? |13.10%] 6.10%| abs )
080 2,5108 1,2.108| >10° {12.10*12.10'| <10%12.10%f 7.10% abs i;.
\ Y, __

R

- TR
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suite du tableau V - N° 81 a 100
[ MA FMH | FFH | ASR | CF SPP |L/g M/g | Salm A
N° |30°C/g| /g /g /g /8 /g /25¢g
081| 8.10°,6.107 B8,4.107| 6.10'| <10' | <10? |27.10%|113.10% abs
082| 4.10" | 3.10° |4.10° |Inc <10' | <10% |8.10%|3.10%| abs
083|>10" |>10° | >10° | 2.10' [34.10'| <10? |7.10% | <10° | abs
084(3,4.107 6.10° [1,6.107| 1.10' | <10"' | <10% |9.10%| 4.10¢| abs
085 (4,8.107(2,4.107 [1,8.107| 2.10' | <10" | <10? |5.10%| <10? | abs
086(2,1.10% 1.10% P,8.107| 2.10! | <10' | <10* |[18.10% 6.10% abs
08711,4.10%(8,8.107 #,6.107| 2.10' | <10' | <10* |56.10%|42.104 abs
088(3,4.107(2,4.107 B,2.107| 3.10' | <10' | <10* |54.109 7.10°| abs
089(1,4.1085,6.107(1,2.107| Inc |[8.10' | <10? [9.10°[18.10°| abs
090(5,2.107|1,1.108| 2.10% | <10' [3.10' | <10? (13.10% 4.10% abs
091(1,8.107] <10° | <10° | Inc <10' | <10?%| 9.10%| 7.10% abs
09211,6.10%6,8107 [1,4.107| 1.10'| 1.10' | <10* | <10° | 2.10% | abs
093] 5.107 [1,4.107 | <10° |11.10'|{1.10' | <10® }10.10“]|5.10*| abs
094 6.107 B,8.107 | >10° |6.10' | <10' | <10? [1.10% |9.10% | abs
09518,8.1071,2.10%| 7.107| Inc |1.10' | <10* | 2.10%| 9.10*| abs
096(3,6.1072,6.107| 1.107 | Inc | <10' | <10* [8.10* [7.10% | abs
097 >10” |2,1.10% p,4.10° 14.10' | <10' | <10? [21.10413.107 abs
098(2,8.1092,4.107|3,4.107| Inc | <10' | <10? | Inc | Inc | abs
099 | <10° | <10¢° <106 |27.10'| <10' | <10? | 8.10% | 8.10%| abs
100(1,5.10%2,8.107 | 5,4.101 Inc <10! ZT(;’ 2.10%| 8.10% abs
\ J
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2 - ANALYSES CHIMIQUES
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Les résultats du dosage d'ABVT sont consignés dans le tableau XII.

- le taux moyen d'ABVT
- 1" écart type :
- la valeur maximale :

- la valeur minimale :

e =

m =

my = 236,68 mg de NH,/100¢g

91,36 mg de NH,/100g
M= 516,80 mg de NH,/100g
87,98 mg de NH,/100g

Tableau XII : Résultats des analyses chimiques (ABVT) des "yeet"

(N° ABVT mg/100g | N°| ABVT mg/100g| N°| ABVT mg/100g )
001 248,89 015 179,95 029 143,54
002 497,37 016 186,87 030 246,30
003 411,40 017 183,60 031 184,87
004 354,13 018 246,60 032 197,20
005 165,37 019 178,95 033 190,40
006 212,41 020 171,40 034| 271,15
007 224,40 021 193,23 1035 378,37
008 268,00 022 180,76 036 282,20
009 193,80 023 221,60 037 248,25
010 162,62 024 355,30 038 230,06
011 127,50 025 318,38 039 184,57
012 122,96 026 238,50 040 320,45
013 298,63 027 357,42 i/ e
014 209,10 028 221,60
\s Y,
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Tableau XII (Suite)

( N° | ABVT mg/100g | N° |ABVT mg/100g| N° | ABVT mg/100g )
041 336,84 061 149,60 081 131,48
042| 22556 062 | 476,66 082| 367,66
043 156,02 063 258,82 083 188,98
044 185,00 064 176,65 084 239,94
045 232,72 065 317,33 085 258,40
046 184,57 066 212,25 086 115,60
047 291,69 067 216,84 087 113,12
048 209,52 068 174,53 088 87,98
049 179,11 069 222,88 089 498,66
050 207,40 070 193,17 090 238,00
051 461,42 071 371,48 091 336,88
052 238,82 072 155,83 092 475,49
053 350,68 073 516,80 093 353,60
054 153,78 074 208,82 094 258,40
055 169,81 075 205,41 095 211,55
056 245,10 076 204,00 096 96,58
057 | 98,38 077 213,63 097 203,02
058 161,5 078 128,83 | 098 246,50
059| 236, 079 | 308,12 099| 187,37

(060| 254,71 080 91,8 100| 210,80 )

Ces résultats ont permis de discuter sur les qualités microbiolo-
giques et chimiques des "yeet".
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CHAPITRE III : DISCUSSION

1 - QUALITE MICROBIOLOGIQUE

1.1. - Flore d'altération

1.1.1. - Micro-organismes aérobies a 30°C

La moyenne trouvée sur les 83 échantillons numériques est de
80,83.10° germes/g.

Cette valeur est comparable a celles trouvées par I'ITA (14) a
savoir 30.10° germes/g ("yeet de Mbour) et par AYESSOU (1) a savoir
28,5.10° germes/g ("yeet" de Joal) et 41,5.10° germes/g ("yeet" de Mbour).

En se reférant a la valeur de 10° germes/g, il s'avére que :

8 p.100 des échantillons sont satisfaisants
9p.100 " " acceptables
83 p.100 " " non satisfaisants.

Cette forte contamination des échantillons peut s'expliquer par
'utilisation d'une matiere premiere de mauvaise qualité (rebuts d'usine,
volutes gardées pendant longtemps) et par le manque d'hygiéne des
opérations de traitement de Ia volute.

1.1.2. - Flore modérément halophile

Le taux moyen de contamination est de 61,16.10° germes/g. Cette
valeur est voisine a celle trouvée par (14) sur le "yeet" de Mbour 60.10°
germes/g ; mais elle est différente de celle trouvée sur le "yeet" de Joal a
savoir 6,6.10° germes/g. :

Par référence a la valeur de 10° germes/g, il s'avére que :
10 p.100 des échantillons sont satisfaisants

9 p.100 " " acceptables
81 p.100 " " non satisfaisants.

1.1.3. - Flore fortement halophile

Le niveau moyen de contamination est de 54,14.10° germes/g.
Cette valeur est comparable a celle trouvée par (14) sur le "yeet" de Mbour
3,9.10°germes/g.
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En considérant le taux de référence de 10° germes/g, nous
pouvons dire que :

13 p.100 des échantillons sont satisfaisants
12 p.100 " " acceptables
75 p.100 " " non satisfaisants.

1.1.4. - Levures et moisissures

Le niveau moyen de contamination du "yeet" est de 9,66.10° (L)
et 4,88.10%(M).

Comparés a la valeur de référence de 50/g, il apparait que :

29 p.100 des échantillons (L) et 42 p.100 (M) sont satisfaisants

21 p.100 ) "et32p.100 " " acceptables

50 p.100 " " et 26 p.100 " " nonsatisfaisants.

Le taux assez élevé du niveau de contamination du "yeet" par les
champignons peut s'expliquer par le faitque le "yeet" vendu sur le marché est
souvent emballé dans des plastiques.

ces derniers limitent 1'évaporation et ralentissent le séchage favo-
risant ainsi le développement des champignons.

1.2. - Flore de contamination fécale

1.2.1. - Coliformes fécaux

Le niveau moyen de contamination du "yeet" sur les coliformes
fécaux est de 55,90/g.

Ce taux est compris entre celui trouvé sur le "yeet" de Mbour 20/g
et celui trouvé sur le "yeet" de Joal 70/g par (14).

La présence de ces coliformes fécaux s'explique par les manipula-
tions dont font1'objet les "yeet" ; et le manque d'hygiéne lors des opérations
de traitement.

En se reférant a la valeur de 25/¢g, il s'avére que :
93 p.100 des échantillons sont satisfaisants

-4 p.100 " " acceptables
'3 p.100 ) " non satisfaisants.
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1.3. - Flore pathogéne

Les staphylocoques presumées pathogénes et les salmonelles n'ont
pas éte isolées dans les 100 échantillons de "yeet".

1.3.1. - Anaérobies sulfito-réducteurs

Leniveau moyen de contamination du "yeet” estde 48,96/g pour ces
anaérobies sulfito-réducteurs. Les travaux de (14) donnent 76/g pour les
"yeet" de Joal et 15/g pour ceux de Mbour.

Compareés a la veleur de référence de 10%/g, il apparait que :

78 p.100 des échantillons sont satisfaisants
22 p.100 " " acceptables.

La présence de ce spores d'anaérobies sulfito-réducteurs dans le
"yeet" est surtout due a I'opération de décoquillage qui se fait sur le sol, mais
également ala fermentation par enfouissement qui metdirectementle "yeet"
en contact avec les germes telluriques.

De facon générale, le "yeet" présente un niveau de contamination
assez €levé pour les micro-organismes aérobies a 30°C, la flore halophile etles
champignons.

Ceci est le résultat d'une forte contamination du produit le long de
la chaine de transformation et au cours du stockage.

En effet, le temps nécessaire au bon séchage n'est pas souvent
respecté et les conditions de conservation ne favorisent pas l'évaporation ; ce
qui maintient le niveau de contamination assez élevé.

Pour les autres germes, le moindre niveau de contamination peut
se justifier par les facteurs dysgénésiques du "yeet" qui sont : pH acide
(fermentation), la concentration en NaCl assez élevée jusqu'a 16,7 p.100
selon (1) ("veet" de Mbour). Ces facteurs limitent le développement de
ces germes.

Les écarts-types plus élevés que les moyennes pour la plupart des
germes peuvent s'expliquer par les techniques trés hétérogénes utilisées pour
la préparation du "yeet" selon la localité.
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2 - QUALITE CHIMIQUE

Ledosagedel’ABVTadonnéunemoyennede 236,68 mgdeNH,/100g
de produit.

: En sereférant ala valeur de 350 mg de NH,/100 g retenue par (23),
il s'avere que :

86 p.100 des échantillons sont acceptables
14 p.100 " " non satisfaisants.

Le niveau assez élevé de la contamination des "yeet" incite afaire des
recommandations. '
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CHAPITRE IV : RECOMMANDATIONS

1 - RECOMMANDATIONS GENERALES

Selon MOSSEL, cité par (17), "les éléments essentiels de bonnes
pratiques de fabrication peuvent étre transcrits par l'expression "AMCAD".

A = Construction, outillage et fonctionnement des ateliers ;

M = Qualité microbiologique des matiéres premieres y compris celle de
I'eau et du sel utilisés ;

C = Comportement hygiénique du travail du personnel conditionné par la
motvation de s'autocritiquer ;

A = Assainissement

D = Distribution des produits finis dans les conditions qui diminuent une
prolifération des microbes survivants.

Pour mettre en place ce principe général, il est nécessaire d'incul-
quer des notions d'hygiéne aux travailleurs et de les sensibiliser sur
I'incidence de leur manipulation sur la qualité du produit et sur la santé
des consommateurs.

Pour cela, DIOUF (10) préconise que : "les agents de terrain doivent
apporter auxcoopératives (travailleurs) toutel'information nécessaire sur les
possibilités de crédits etd'épargne mises aleur dispositions surles avan-tages
et les obligations qui en découlent et sur la gestion de ces fonds sur une base

continue".

2 - RECOMMANDATIONS PARTICULIERES

2.1.- Au niveau du centre de_transformation

Il faut proposer un schéma de travail répondant aux principes
de bon fonctionnement, essentiellement, la séparation du secteur sain et
dusecteur souillé ,la marche en avant, etle non entrecroisement des courants
decirculation.

Il faut également insister sur I'aménagement d'une aire de débar-
quement et d'une aire de décoquillage bien entretenues pour les centres
qui n'en disposent pas.

Ces aires doivent étre dallées ou construites en matériaux solides
permettant de travailler sans contact avec du produit sur le sol.
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Il faut :
- utiliser des matiéres premieres de bonne qualité ;

- bien sécher les produits en les étalant au lieu de les entasser sur les
claies de séchage ;

- également d'insister sur la désinfection du matériel de travail et sur
I'hygiéne corporelle et vestimentaire des travailleurs.

2.2. - Au niveau des marchés

Il faut éviter de garder le "yeet" dans les sachets en plastique qui
empéche le séchage et favorise ['anaérobiose.

2.3.- Au niveau du consommateur

Il faut bien cuire le "yeet" pour s'assurer de la destruction des
sporesmicrobiennes.

Le "yeet" doit étre cuit pendant un temps suffisamment long (2
heures environ).

3 - PROPOSITIONS DE NORMES

Micro-organismes aérobies a 30°C  : - 10" /g
Coliformes fécaux 44°C : 25/¢
Anaérobies sulfito-réducteurs : 10% /g
Levures et Moisissures : 50/¢g
Germes pathogénes et leurs toxines : Absence.

Le taux assez élevé proposé pour les micro-organismes aérobies a
30°C peut étre compris par le fait que les "yeet" étant des produits fermen-
tés séchés, renferment des germes utiles (ferments) a cOté des germes
d'altération.

YITTES
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CONCLUSION

Au Sénégal, la péche des volutes (Genre Cymbium) active durant
toute I'année fournit la matiére premiére nécessaire a la fabrication du
"yeet" ou volute fermentée-séchée.

La technologie de transformation de la volute est simple, bon
marché, accessible aux populations. Elle est adaptée aux conditions climati-
ques du milieu tropical.

Le "yeet" obtenu est de bonne qualité organoleptique. Son gout fort
etsonodeur aromatique fontqu'il estbien apprécié comme condiment par les
sénegalais.

Cependant, les transformateurs se soucient peu de la qualité micro-
biologique et de la qualité chimique du "yeet" qu'ils distribuent sur les
marchés.

C'est pour bien connaitre ces qualités que nous avons effectué des
analysesmicrobiologiquesetchimiques de 200 échantillons récoltés sur diffé-
rents marchés (100 échantillons pour analyses microbiologiques et 100
échantillons pour analyses chimiques).

De cette étude, il ressort que :

- Sur le plan microbiologique, les niveaux moyens de contamination
par les différentes flores sont :

- micro-organismes aérobies a 30°C : 80,86.10° /g

- flore modérément halophile : 61,16.10%/g

- flore fortement halophile : 54,14.10%/¢

- Coliformes fécaux 44°C : 55,90/¢g

- Anaérobies sulfito-réducteurs : 48,96/¢g

- Levures et moisissures : 9,66.10%/g (L) et 4,88.10%/g (M)

- Salmonelles et staphylocoques présumées pathogenes : Absence.

- Sur le plan chimique, le taux moyen d'ABVT pour 100 échantillons
estde: 236,68 mg de NH,/100 g de produit.

Cette qualité microbiologique peu satisfaisante des "yeet" doit étre
ameéliorée. Pour ce faire, nous préconisons :

- d'instituer des normes a partir des propositions faites dans ce sens ;
- de déterminer les sources de contamination tout en cherchant a les mai-

triser;
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- d'informer les travailleurs sur les résultats obtenus apreés analyse de leurs
produits ;

- de les exhorter a rompre avec certaines pratiques peu salubres ;

- de leur proposer des méthodes de transformation bien étudiées permettant
d'obtenir un produit de meilleure qualité ;

- de les informer sur les possibilités de financement mises a leur disposition
pour améliorer leurs matériels de travail.

L'efficacité de ces mesures proposées passent par une bonne organi-
sation des transformateurs et une meilleure collaboration entre les différen-
tes parties (agents sanitaires, agents techniques et travailleurs).
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RESUME

Le*“Yeet” ou voluté fermentée séchée (genre cymbium) est utilisé comme condiment dans
certains plats au Sénégal. Il est bien apprécié pour ses qualités organoleptiques. La
préparation est simple, son cotit bon marché. 200 échantillons prélevés sur différents
marchés (Régions de Dakar et Thiés) ont été€ étudiés pour leurs qualités microbiologiques
(100 échantillons) et chimiques (100 échantillons). Les résultats obtenus et interprétés

selon les normes francaises révelent :

- un taux élevé de microorganismes aérobies a 30°C : 80,8310¢/g
- un niveau moyen de contamination de coliformes fécaux a 44°C : 55,90/g
une présence assez importante des champignons : levures : 9,6610%/g ;
Moisissures : 4,8810%/g
anaérobies sulfito réducteurs : 48,96/g

- absence de germes pathogenes salmonelles et staphylocoques présumées

pathogenes.

Le taux moyen d'ABVT estde : 236,68 mg de NH,/100g. La qualité du “Yeet” doit étre
améliorée. Les recommandations préconisées portent aussi bien sur les principes de
fonctipnnement que sur les équipements des centres de transformation artisanale.

IMOT CLES : Qualité mxcrobxologlque et chimique, “Yeet” ou voluté fermentée séchée,

Séncgal

ABTRACT

The“yet”or volute fermented and dried (kind of cymbium) is used as condiment in certain

-1 meal in Senegal. It is enjoyed because of its organoleptic qualities. It's prepartion is easy,

it's good bargairning price. 200 samples deducted in different mackets (Region of Dakar
and Thies) have been studied for their microbiologic qualities (100 samples) and chemical
(100 samples). The results obtained and translated according french standard reveal :
- A high rate of microorganism aerobic 30°C : 80,88.10%/g
- An average level of contamination of fécal coliforms 44°C : 55,90/g
- A quiet important presence of edible fungus : yeast : 9,66.10¢/g, Mouldness
: 4,8810°/¢g
- Reductors sulfats aerobic : 48,96/g - Absence of pathogen germs : Salmonella
and staphylococcus presumed to be pathogenic.
The mear rate of TVBA is 236,68 mg of NH/100g. The quality of the “Yeet” must be
ameliorated. The recommandatlons preconised aim at the principles of functionment as
well as at the equipement of the home made transformation centers.

KEY"WORDS : Microbiologic quality and chemical “Yeet” or volute fermented and

“{dried, Senegal.

NOM : SOW ADRESSE : HANN DALIFORD,
PRENOM : ABDOULAYE PARCELLE N° 557.
DAKAR .:




