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INTRODUCTION

Les vertus nutritionnelles et thérapeutiques des produits de la péche ont crée un engouement
sans précédent pour ces denrées. Les céphalopodes notamment les poulpes. font parti des

denrdes les  plus prisées sur le marché mondial et offreat des opportunités réelles au  secteur

halieutique principalement tourné vers l'exportation.

Le Sénégal bénéficie de cotes trés riches. [l peut donc tirer un apport corisidérable de Ia
péche des poulpes. Ce dernier est exploité au niveau du plateau continental. notamment sur
les fonds sableux et sablo-coquillers (figure 2 )..

L’exploitation des poulpes fait appel a deux activités a savoir. la péche artisanale pur les
piroguiers et la péche industrielle par les chaluticrs glaciers et congélateurs. Ces activités sont
significativement  développées depuis 1986, annéé a laquelle a été observée une explosion
démographique des poulpes avec des débarquements atteignant 17000 tonnes. Une deuxieme

explosion a survenu en 1989 suivit de la derniére en 1999 avec un taux jamais atteint 4669.339

tonnes(18);

L'exportation des poulpes congelés, réfrigérés et frais a rapporté au Scnégal plusde 7
milliards(cfa) environ en 1690 et prés ¢c 12 milliards (cfa) en 1991 (19). En 1 999, la vuizur
des exportations a atteint environ 65 milliards(cfa) (18). En 2000 et 2001 ( du Ol janvier au 26
aout ) elle atteint respectivement prés de 1’ milliards et 6 milliards (cfa) (18, 19). Ceci
justifie la place du Sénégal pumi les 30 plus gros exportateurs de céphalopodss au
monde(4).

Les pays importateurs. face a cettc demande en croissance ont renforcé leur réglementation
sanitaire. Dés lors. l'amélioration de la qualité micro biologique du poulpe devient une
exigence pour le maintien sur le marché internationat. Toutefois. peu de travaux ont été
jusqu’ici orientés dans ce sens. Il s’egit de celui de NIANG(13) en 1992 et de WANE(20) en
1994

C’est pour y contribuer que nous avons choisi de traiter du sujet sutvant :

« Contribution a I'étude de la qualité micro biclogique du poulpe (Octupus vulgaris ), trait¢ au
Sénégal ct destiné a ’exportation . »
Ce travail comprend deux grandes parties :

Premiére partie : Généralités
Deuxieme partie :Etude expérimentale

e




PREMIERE PARTIE : GENERALITES B

L3

CHAPITRE 1: RAPPELS SUR LE POULPE

Ces rappels portent sur la taxonomie et l'anatomie du poulpe, lesquels éléments permettent une

meilleure connaissance de l'espéce et une élaboration de méthodes adéquates d’exploitation.
1. TAXONOMIE

Depuis l'antiquité, les hommes ont toujours poré un certain intérét au poulpe comme le prouve les

nombreux dessins sur les céramiques grecques et romaines. Les archives les plus anciennes sur le

poulpe remontent a Aristote qui identifie Octopus vulgaris (figure 1) (7) parmi d'autres especes dans

I'Est de la Méditerranée (12). C'est uz mollusque céphalopode, nommé et décrit par Cuvier en 1797 ..

Sa taxonomie est la suivante:

fgmbranchement Moilusques 7
%lasse j Céphalopodes ( Schneider , 1784 )
Sous classe ) ’Coloieida - (B;ther , 1888 ]
'Ordre - ' Octopoda (Lcach, 1818)
Sous ordre Incirrata (Grimpz . 1916)
Famille Octopodidae ~ (Orbigny,1845)
Genre : Octopus (Cuvier , 1797) T
Espéce : vulgaris ( Cuvier, 1797 )

B} L ]
Noms vernaculaires enregistrés par la FAO :
—Anglals : Common octopus ]
Frangais : Pieuvre. Pou!pe
Espagnol - Pulpo comun

Nom woloi : LYaranka




2. CARACTERES DISTINCTIFS ET DIAGNOSE

Le corps est globuleux avec un manteau ovale. La téte est assez distincte et les yeux latéraux saillants.
Les ténfacules,disposées en couronne sont au nombre de huit; Chaque tentacule porte deux rangées de
ventouses disposées ventralement. La troisiéme, située a droite est hectocotylisée, c’est le bras
copulateur. La bouche, située sur la face ventrale, est munie d’un bec. La couleur est variable et

communément marbrée de brun, de blanc et de beige, suivant le degrés d’expansion des

chromatophores.

'
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CHAPITRE 2 : BACTERIOLOGIE DU POULPE

La bactériologie va permettre de déterminer les espéces indicatrices du niveau de qualité du
produit . Celle du poulpe est le reflet de son biotope qui est le milieu aquatique(benthique) ,toutefois

elle est aussi liée aux différentes opérations de transformations qu'il subit .

1. LES SOURCES DE CONTAMINATION

Le poulpe comme les autres denrées alimentaires subit de fagon inéluctable des contaminations
bactériennes. La flore bactérienne rencontrée, de par sa diversité traduit deux formes de
contaminations :

- Une contamination liée a son milieu de vie ou contamination primaire

- Une contamination liée aux méthodes J¢ traitement ou contamination secondaire

1.1. CONTAMINATION PRIMAIRE

Chez le poulpe, la flore bactérienne de la contamination primaire est fortement influencée par celle du

milieu aquatique. Cette flore est composée de bactéries a Gram positif et a Gram négatif.

NIANG{13) a isol€ cans des poulpes congelés produits au Sénégal, ces deux types de germes :

- Germes a Gram positif : Pseudomonas , A hromobacter , Flavobacterium ,Vibrio ,Halobacterium
,Photobacterium .

- Germes a Gram négatif : Micrococcus ,Sascinia , Corynebacteruim.

Toutefois, il précise aussi que le taux de germes 4 Gram positif est supérieur. Ce constat rejoint celui

de HUSS, cité par AZIBE(1) qui indique que la flore microbiennc prédominante des produits marins

en zone tropicale est constituée de hactéries & Gram positif.

Toutefois, des germes du milieu terrestre ont €té aussi isolés dans le poulpe par NIANG(13). Ceci peut

s’expliquer par la pollution que subit le milieu aquaticue surtout les cotes. Ces germes proviennent de

rejets humains et animaux,et sont par-fois pathogénes pour I’homme .

Il s’agit de Clostidium perfingens , de Vibrio , de Salmonella et de Shigella . L’origine terrestre de

ces germes peut étre confirmée par les travaux de BERRUYER(3) qui indique que la nature halophile
du milieu aquatique serait un facteur limitant pour le développement de ces germes. Selon
DEJOUX (5}, le niveau de contamination des eaux polluées est d’autant plus unportante que le
coefficient de renouvellement est faible, la température élevée, et ['oxygénation faible limitant leur
pouvoir évaporateur.

Les Clostridium et les Vibrions peuvent ¢tre rencoatrés dans les produits péchés dans dex zones non

pollu¢es. SEYDI et coll (15) ont isolé le germe Vibrio parahaemolitveus dans le poisson. LESNE et

coll(1'1). montrent que les densités de Vibrio parahacmolyticus dans [’cau ont unc variabilité

saisonnicre et que les nombres les plus élevés se rencontrent pendant les mois les plus chauds. Ceci
5



permet de supposer que ces germes peuvent étre isolés dans le poulpe du fait qu’ils partagent non
sculement le méme milicu marin avec les poissons mais aussi les périodes de fortes densités de ces

dernier correspondent & celles d’abondance du poulpe , c'est a dire la 1a saison chaude.

1.2. CONTAMINATION SECONDAIRE
C'est une contamination postérieure a la péche. Ellc dérive des diftérentes opérations de manutention,

de préparation et de transformation des produits. L’homme et son environnement sont le plus souvent
responsables de ce type de contamination. D’aprés HOBBS, cité par SEYDI(16), 'homme constitue le
principal facteur de contamination des denrées. Ce constat confirme les conclusion de ROZIER et

Coll(14) qui indiquent que en industrie agroalimentaire, le personnel est un facteur de contamination, .

A coté des vecteurs animés tcl que I’homme, existent aussi des vecteurs inanimés susceptibles de
contaniiner les produits. 11 s’agit de 1’eau, de 1’air, du sol , des locaux de préparatiori ,des équipements

de travail et des matériaux de conditionnement.

2. NATURE DE LA FLORE BACTERIENNE

Les bactéries vont étre scindées en deux groupes, en fonction de leur role vis a vis du produit et Gu
consomimateur :

- Une flore caprophyte responsable de ’altération de la qualité marchaide du produit. 11 sagit le plus
souvent des germes Entérobactéries, Coliformes, P:oreus, Pseudomonas qui sont a8 Gram négatif et
Micrococcus et Streptococcus qui sont a8 Gram positif.

- Une flore pathogene pour I’homme et responsable des accidervs alimentaires. Cette flore regroupe les
germes tels que Salmonella, Shigella, Vibrio , Staphylococcus.

Parmi tous ces gernes,le genre Vibric semble étre le plus impliqué dans les toxi-infections su:te a la
consommation des fruits de mer.

Au Japon, Vibrio parahaemolyticus est la principale cause des toxi-infections alimentaire, jusqu’a 70%

de toutes les infections alimentaires bactériennes(11).

3. NORMES BACTERIOLOGIQUES

Afin de protéger la santé du consommateur contr. les accidents alimentaires et pour assurer la qualité
marchande du poulpe, les pays importateurs ont adopté des normes. fixant les limites bactériologiques
acceptables . Les tableaux [ et 11 présentent respectivement les critéres microbiologiques du poulpe

¢tablies en France et au Japon.

O



Tableau I : Normes frangaises pour le poulpe congelé

[Eésignation FMAT & Col. T ’sn P.P ASR Vib (Salm ]
30°C B ' -
Normes 10° 4 10° 10 100 10 Absence Absence
germes/g Lgermes/g germes/q germes/g Dans 259 Dans 25g

Source (6)

Tableau II : Normes japonaises pour le poulpe

[Dvésignation FMAT & Col . T  |St.P.P K\ SR
30°C i
M\Jormes 10° Absence |- I - Absence
germes/g dans 25g dans 25g |

Source(6)

FMAT a 30°c = Flore mésophile totale & 30°c

Col. T = Coliformes thermot:lérants

St.p.p = Staphylocoques présumés pathogenes
ASR = Anaérobies sulfito-reducteurs

Vib = Vibrions

Salm = Salmonelles

CHAPITRE 3 : PROCEDE DE TR-\'{\SFORMATION DU POULPE

I part de la réception du poulpe & l'usine jusqu'ou =iockage avant expédition . Les méthodes de
transformation qui sont décrites ci-dessous ont ¢été observées dans une industri¢ halieutique de la

région de Ihukar.

1. APPROVISIONNEMENT
L'usine a deux sources d'approvisionnement : Une flottille, composée de bateaux congélateurs et dc

slaciers qui fournissent 50 % des produits. les piroguiers fournissent le reste.
] o

2. DESCRIPTION

Les poulpes transformés peuvent se présenter sous quatre tormes :
Ies poulpes Tako, les poulpes vidés frisés. les tentacules de poulpe et les salades de poulpe.

Les technologies utilisces, peuvent avoir une influence sur la qualit¢ microbiologique du produit fini.

3. DIAGRAMME DE FABRICATION DU POULPE
[T correspond aux dittérentes opérations de transformation que subit ic poulpe de la réception jusqu'au
conditionnement ¢t stockage (figure 3).

- RECEPTION -PESAGO-AIDENTHACATION




Elle s'effectue au niveau de l'aire de réception. Les quantités sont enregistrées et un numéro de marée
est attribué au produit pour assurer la tragabilité.

- GLACAGE /STOCKAGE ' -

Le produit subit un glagage avant d'étre stocké ou acheminé en salle de transformation.

Lorsqu’il s’agit de poulpes congelés a la réception, ils subissent une décongélation avant leur
transformation. La décongélation se fait avec de I’eau de mer ozonée a une température de 5 a 10°c.
L’agitation diminue le temps de décongélation et évite les problémes de coloration rose qui se
développent sur des produits décongelés pendant 12 al5 heures.

La décongélation dans de I’eau potable induit une modification de la qualité organoleptique ( flaveur)
- TRIAGE

Les produits de mauvaise qualité sont rebutés du lot .

- VIDAGE
Le vidage de la poche d'encre, des visceres, du bec et des yeux se fait manuellement sous eaucourante

. Le poulpe Tako conserve les yeux et le bec.

- FRISAGE

I assure ’endurcissement de la chair des poulpes vidés et leur confére unc belle présentation (
tentacules en forme spirale ). Elle s’effectue dans ui:e bétonniére en présence d’eau salée et de glace.
Le produit uptenu est dénommé pouipes vidés frisés.

- TRIAGE /CALIBRAGE

Les poulpes sont ensuite triés et calibrés. Les poulpes abimés vont étre utilisés pour faire des
tentacules et des salades de poulpe

- LAVAGE

Il s'effectue dans deux bassins d'eau chlorée et un bassin <d'acide citrique qui ont respectivemeiit une
action bactéricide et bactériostatique.

-  CONGELATION

Elle s'effectue dans des tunnels de covgélation. Les produits sont d'abord mis soit sur des platcoux et
soit dans des barquettes, soit dans des bols pour ensuite passer au congélateur pendant 6 heures 3 -
30°C ou -45°C afin d'obtenir une température a cceur de -18°

- DEMOULAGE / EMBALLAGE

Aprés congélation, les produits sont démoulés puis glazurés avant d’'étre conditionnés.

-  STOCKAGE

Apreés emballage les produits sont stockés dans les chambres froides a une température de —20°C a ~
25°C.

- LEXPEDITION

L expédition des poulpes congelés sc fait dans des containers frigoiriitques

8
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DEUXIEME PARTIE: ETUDE EXPERIMENTALE

CHAPITRE 1 :MATERIEL ET METHODES

1. MATERIEL

1.1. MATERIEL D’ENQUETE
L’enquéte est réalisée sur la base d’un questionnaire autour de trois principales questions. Ces

derniéres ont été soumises a vingt personnes qui font partie dc I'équipe de manutention et de

transformation du poulpe.

1.2. PRODUITS ANALYSES
Les poulpes congelés appartenant & I'espéce vulgaris ont été prélevés entre juillet et dccembre dans

une usine de la région de Dakar. Des prélévements au niveau des surfaces et des mains ont été aussi

analysés.

1.3. MATERIEL TECHNIQUE
1.3.1. MATERIEL DE PRELEVEMENT

Pour le préévement au niveau des surfaces. le matériel comporte :

- Ecouvillons stériles:

- Boite de Peiri-contact et en Y(3 compartiments) au VRBL et au PCA:
- Glaciére équipée de carboglaces;

- Panier pour ranger les écouviilons;

- Alcool a 90 degrés:

- Paire de gants:

- Marqueur indélébile.

Pour le prélévement des échantillons de poulpes. lee matériel comporte :
- Gants en plastique stériles:

- Sachets stériles.:

- Boite:

- Alcool a90 degrés.:

- Scotch,

- Marqueur indeiéhile.
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132 'MATERIEL DE LABORATOIRE

Cest le matériel classique utlhse dans les laborat01res d'analyse mlcroblologlque allmentalre Les

milieux de culture, diluants et réactifs sont abordés dans la partie méthodes.

2. METHODES

2.1. ENQUETES

Elles ont porté sur quelques aspects des bonnes pratiques de fabrication :
- Séparation entre secteurs sains et secteurs souillés.
- Principe de la marche en avant.

- Respect de la chaine de froid.

L’objectif de I’enquéte est d’apprécier le niveau de compréhension du personnel par rapport\a‘l ces

régles citées ci-dessus.

L

2.2. ECHANTILLONNAGE

Au total, 109 échantillons de poulpes congelés sous ses différentes présentations ont ¢té soumis aux
analyses microbiologiques. Les prélévements sont constitués d’au moins 500 grammes pour les
tentacules et salades de poulpe et de 5 unités nour les poulpes vidés frisés et poulpes Tako. En plus

des échantillons de poulpes, 254 échantillons de prélévements de surfaces ont été analysés.

2.3. TRANSPORT
Une fois prélevés, les échantiilons de poulpes suivent le circuit d= la fabrication jusque aprés

congélation , le transport vers le laboratoire se fait dans une glaciére. Les écouvillons et boites de Pétri

contact sont achwvminés au laboratoire juste apres les prélévements.
/
2.4, PROTOCOLE D'ANALYSE BACTERIOLOGIQUE

2441. ETUDE DE LA CONTAMINATION BACTERIENNE DES SURFACES ET DES MAINS

L’objectif de ces analyses est de vérifier I’impact des équipements de transformation et de I’hygi¢ne

du personnel sur la qualité microbiologique des produits.

24141. PROCEDURE DE PRELEVEMENT AU NIVEAU DES SURFACES
Les prélévements sont effeciués sur des surfaces déja désinfectées . Pour chaque surface a controler,

trois unités de prélévement sont réalisées.

Les prélévements sont faits avec des boites de Pétri Contact ou avec des écouvillons :



-

-Les boites de Pétri Contact sont utilisées sur des surfaces planes. Aprés désinfection des mains, la

boite est prise minutieusement, ouverte rapidement et posée sur la surface pendant 10 secondes puis

refermée aussitot et marquée. _

-Les écouvillons sont utilisés pour les angles et les recoins. Apres désinfection des mains, on
. . : :

écouvillonne une surface de Scm x Scm ou les recoins.

Les germes recherchés sont les coliformes et la flore mésophile aérobie totale respectivement dans les

géloses VRBL et PCA.

Les boites de Pétri Contact acheminées au laboratoire sont immédiatement incubées pendant 24H a
37°c en position retournée.

Les écouvillons peuvent étre conservés au réfrigérateur, en attendant le transfert sur gélose pour une
durée maximale de 24 heures. Le transfert s’effectue dans des boites de Pétri en Y coulées
préalablement au gélose VRBL ou au gélose PCA, en badigeonnant le bout de coton de 1’écouvillon
sur la surface d’un secteur, ensuite marquée. Les boites sont incubées a 37°c pendant 24 heures.

Le tableau II présente la méthode d’interprétation des résultats en fonction des types de milieu

Tableau II : Méthode d’interprétation des résu!tats de prélevements de au niveau des surfaces

MILIEUX ‘ INTERPRETATION _
i Satisfaisant Acceptable Mauvais
VRBL |Absence L Présence .
| PCA 'N< 25 130< N<100 ~ N> 100
N= Nombre de colonies
Source(8)
24.1.2. PROCEDURE DE PRELEVEMENT AU NIVEAU DES MAINS

Les prélévements sont etfectués sur des mains qui viennent d’étre lavées.

La boite de Pétri Contact au VRBL est prise minutieusement ouverte rapidement et posée la paume de
la main. La boite est ensuite retirée rapidement, refcrmée aussitdt et marquée. Elle est incubée pendant
24h a 44°c en position retournée.

Les germes recherchés sont les coliformes thermotolérants.

Le tableau [1I présente la méthode d’interprétation des prélévements au niveau des mains.

Tableau Il : Méthod= d'interprétation des résultats de prélevement des mains

ETQES ENCE MAUVAIS
| ABSENCE | SATISFAISANT




24.2, ANALYSES DES POULPES

Les poulpes ont été analysés selon les dispositions décrites par la réglementation francaise ( 9)

2421, TRAITEMENT DE L'ECHANTILLON
Une prise d'essai de 25g de 1’échantillon est aseptiquement pesée et mélangée avec 225ml d'eau

peptonée tamponnée (EPT) sterilisée. L'ensemble est broyé dans un stomacher. Le broyat ainsi obtenu

constitue la suspension mére.

2422, DILUTIONS
La suspension mére obtenue au 1/10 est utilisée pour la préparation des dilutions décimales de 107,

23 -4 , . . . ,oo-
10, 10™ nécessaires a la mise en évidence des germes des poulpes.

2.423. DENOMBREMENT DE LA FLORE MESOPHILE AEROBIE TOTALE A 30°c(FMAT)

Pour le dénombrement de cette flore, on enseinence deux boites de Pétri avec Iml de la dilution 10™
par boitc, puis on ajoute 15ml de gélose Plate Count Agar (PCA). Apres solidification, ure deuxiéme
couche de gélose PCA permet d’isoler les colonies de 1’échantillon qui vont pousser au fond des
boites de Pétri aprés 72 heures d’incubation a 30°c en position retournée. |

A la lecture, seules les colouies blanchatres situées entre les deux couches de PCA prises en compte.

Le calcul du nombre de mico-organismes par gramme de produit est obtenu a 1’aide de 1’équation

suivante :

V(nt+0,1n2)d

C = somme des colonies comptées sur les boites retenues

= volume de l'inoculum appliqué a chaque boite en millilitre
1 = nombre de boites retenues a la premiere dilution
2 = nombre de boites retenues a la seconde dilution

= taux de dilution correspondant a la premiére dilution retenue

01

&3 3«

2.4.2.4. DENOMBREMENT DES COLIFORMES THERMOTOLERANTS(CT)

Le dénombrement des coliformes thermrotolérants a été fait par culture sur la Gélose Lactosée «u

cristal Violet, au Rouge neutre et a la Bile (VRBL) .

lei, seule Ta dilutior 1716 est utilisée pour deux boites de Petri. Ces dernicres sont incubdes a 44°C

pendant 24 heures.
A la lecture, seutes les colonies violucée: de diamctre de Pordre de 0,5 mm sent coimptées.
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Pour la détermination du nombre de micro-organisme par gramme de produit est la méme que celle

utilisée pour la flore totale.

-

2.4:2.5. DENOMBREMENT DES ANAEROBIES SULFITO- REDUCTEURS (A.S.R)
Le dénombrement des anaérobies sulfito réducteurs a été fait sur la Gélose Trypticase
sulfite néomycine ( TSN).
Cing (5) ml de la de la dilution 1/10 sont introduit dans un tube contenant 10 ml de la Gélose TSN.
L’anaérobiose est obtenue grace a I’huile de paraffine.
Aprés incubation a 46°c pendant 24h a 48h, on compte les colonies noires floconneuses.

Le calcul du nombre de micro-organismes est le méme que pour les germes précédents.

2.4.2.6. DENOMBREMENT DES STAPHYLOCOQUES PRESUMES PATHOGENES(S.P.P)

Les recherches sont effectuées sur des boites de Pétri conicnant de ia Gélose de Baird Parker(BP)

fondue et mélangée avec du jaune d’ceuf contenant du tellurite de potassuim.

Une boite de Pétri est ensemencée avec 0,1 ml de la dilution 1/10 qui est ensuite étalés.

La boite est incubée a 37°c pendant 48h.

A la lecture, la jrésence de Stapylocoques présumés pathogénes, se traduit par ’apparition de

colonies noires, brillantes , bombées, de diameétre compris entre 0.5 et 2 mm.

Pour la confirmation: du caractére pathceene, 1o deux tests suivants sont utilisés :

- test DNAGE : [ios colonies suspectes sont cusemencées d'un tiret dans la gélose a I’ADN contenue
dans une boite de Pétri .Cette derniére est incubée a 37°c pendant 24h . La réaction est révélée en
mettant quelques gouttes de bleu de toluidine a 6,1 p100 dans la boite. S'il y a présence, au bout
de quelaves minutes de cortact, d'une zone rose autour de la colonie, le test est Dnase positive
(Dnase +).

- test COAGULASE : Il se fait par prélévement de 0,5 ml d’une culture de 5 ml de Bouillon Ceeur
Cervelle (BCC) préalablement ensemencée avec des colonies suspectes de S.P.P et incubée a 37°C
pendant 24 h. A ces 0,5 ml, on ajoute 0,5 ml de plasma de lapin. Si aprés incubation de 24h a

37°C., il y a coagulation au niveau du tube, le tes! est coagulase positive (coagulase +).

Ces tests lorsqu’ils sont positifs, confirment la présence de  Stapylococcus aureus

Le maode de caleul du nomirre N des S.P.P identitices présentees dans la prise dessar s¢ tait comme

sutt :



- ¥ a = somme de colonies de Staphylocogques a coagulase (+) luenunees sur 1o worien

retenues
- d = taux de dilution correspondant a la premiére dilution

- v = volume étalé sur [a boite

2427. RECHERCHE DES SALMONELLES (SAL)

La recherche s'effectue en 4 étapes aprés préparation de la suspension mére :

- Pré-enrichissement :la suspension mere est incubée pendant 24h & 37°C.

L'cnrichissement :On porte 0,1 ml dc la dilution 1/10 dans un tube contenant 10ml de bouilion de
Rappaport Vassiliadis qui est ensuite incubé a 37°C pendant 18h a 24h .

- L'isolement : les gcrmes du milieu sélectif (Rappaport) sont isolés avec une anse en platine, sur
une boite de Pétri contcnant de la gélose Hektoen solidifiée. Aprés 24h  a 37°c . les colonies

bleues a centre noir sont suspectées et prélevées .

- L'identification : elle se fait par la galeric APl 20 E qui est un systeme d'identification des

Enterobacteriaceae, utilisant 23 tests biochimiques.

Les résultats sont rendus selon le plan a 2 classes, c’est a dire présence ou absence dans 25 grammes

de produit.

2.4.2.8. RECHERCHE DES GERMES DU GENRE  VIBRIOS

L arecherche s'eftectue selon plusieurs étapes, apreés préparation de la suspension mére :

- L'earichissement : la suspension mére addidonnés de 2ml de NaOH est conservée a 37" ¢ pendant

24h.
- L'isolement : Il s'effectue avec unc anse en platine. On ensemence en surface unc boite de Pétr:

contenant de i« gélosc au thiosulfate citrate bile et saccharose(TCBS).

Aprés incubation & 37°C pendant 24h , trois types de colonies peuver! apparaitre :

- des colonies de coulcur verte, lisses , en forme de déme de 2mm a 4mm de diamétre, elles
correspondent & Vibrio parahaemolyticus ;

- des colonies de couleur jaune ou jaune verdatre et de méme aspect que la premiére, la coloration
jaune tait suite a la fermentation du saccharose. ces colonies correspondent a Vibrio alginolvticus ;

- des colonies jaunes entourées d'un double haly d'éclaircissement correspondent & Vibrio

cholerac..

- Purification : les colonies suspectes sont ensemencées sur la Gélose Nutritive Salée (GNS).

L icubation se fait a 37°C pendant 24 heures.

- Identificavon @ elle se fait por la galeric APT 20 1




CHAPITRE 2 : RESULTATS ET DISCUSSION

1.

1.1.

Tableau : Résultats d’enquétes sur trois principes(a,b,c) des bonnes pratiques de fabrication:

RESULTATS -

DONNEES DES ENQUETES

a) Séparation entre secteurs sains et secteurs souillés

b) Principe de la marche en avant

¢) Respect de la chaine de froid

Tableau XIV :Résultats d’enquéte

Principes | Nombre de Niveau de compréhension du principe
! personnes Excellent | Bon Moyen Faible
| interrogees

a 20 0 4 6 10

b 20 0 3 9 8 |
c 120 0 IE 6 E |

1.2. NIVEAUX DE CONTAM!NATION DES SURFACES ET MAINS

Tableau XII : Niveau de contamination des surfaces
Surfaces Nombre de | Rég:rtition du nombre de germes(N) _:!
| B préléevements N< 25 30<N<100 > 100 !
Cagettes 67 46 0 21 ]
Plateaux 54 40 1 13 !
Tables 55 4° 5 1
Calibreuses 8 4 0 4
| Bétonniére 18 16 0 2
Tableau XIII :Niveau de contamination des mains
Mains Nombre de | MiEro—organismes

préléevements

Présence Absence
52 38 14

1.3. NIVEAU DE CCMNTAMINATION DU POULPE

Les tableaux 1V V. VT VI (annexcl) présentent ensemble des résultats par type de produit avee
respectivement, Poulpes Vidés Frisés (PVEF) o Tentacules de Poulpes (TP) . Poulpes Tako (PT) |

Salades de Poulpes(SP).
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Produit

Maxima

Nbre ech. | Germes Minima’ .| Moyenne
Poulpes 57 FMAT 5 450 169,03.10°
Vidés cr 3 138 6,07
Frisés S.P.P 310 500 14,21
Tableau IX : Niveaux de contamination des TP
Produit Nbre ech. Germes Minima Maxima Moyenne
Tentacules 38 FMAT 5 1295 102.10°
De CT 8 8 0,21
Poulpes S.P.P 400 400 10,52
Tableau X : Niveau de contamination des PT
Produit Nbre ech. Germes Minima Maxima Movyenne
Poulpes 8 FMAT 5 50 28,75.10°
Tako L
Tableau XI : Niveaux de contamination des SP
Produit Nbre ech |Germes  [Minima ~ |Maxima _[Moyenne
Salades 6 | FMAT 5 360 197,5.19°
De
Poulpeas L

Les Anaérobies Sulfito-reducteurs, les Salmonetl!es et Vibrions n’ont pas été isvics dans les produits
suivants : les PVF, les TP, les PT et les SP. Ces deux demiers n’ont pas été non plus contaminés par

les coliformes et les Staphyiocoques.

2. DISCUSSION
Les critéres microbiologiques utilisés pour I’interprétation des résultats correspondent aux normes

francaises et japonaises.

2.1. SIGNIFICATION DES RESULTATS DE L’ENQUETE

Les résultats de I’enquéte révélent un défaut de formation du personnel. Cette carznce constitue un
facteur limitant en ce qui concerne l'efficacité des régles sanitaires et les modalités de leur

application. Par conséquent, certaines contaminations peuvent étre imputables a cette situation.

2.2. QUALITE BACTERIOLOGIQUE DES SURIFACES ET DES MAINS
Les tigures 4 et S présentent les résultats d’interprétation du niveau de contamination des surfaces et

des mains. 11 apparait nettement que ces derniéres sont trés contaminées. Ce taux de non-conformité
traduit une déviation par rapport & ’application correcte du plan nettoyage et de désinfection mais

aussi par rapport aux régles d’hygiéne du personnel.
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Figure 4 : niveaux de contamination Figure 5 : Niveaux de contamination
des surfaces des mains

SURFACES MAINS

20%
27%
3% °

isfai Satisfaisant
e 70
g Mauvais O Mauvais

2.3. QUALITE BACTERIOLOGIQUE DES PRODUITS

2.31. FLORE MESOPHI!LE AEROBIE TOTALE A 30°c
Cette fiore est indicatrice de la qualit¢é microbiologique zénérale des aliments (10). La

comparaisoi de le charge en micro-organismes aérobies & 30°C des  diftérents  types  d= produits,
aux normes frangaises et japonaises révele que :

- pou; les PVF , 917 des échantillons sont satisfaisants et 9% sont acceptable<;

- pourles TP, 87% des échantillons sont satisfaisants ,10% sont acceptables et 3% sont mauvais.

Pour les SP, 83% des échantiilons sont satisfaisants et 17% sont acceptables.

- Pourles PT, tous les échantillons sont satisfaisants pour cette flore.

Les Tl et les SP ont été largement contamines par la tlore totale . Ce constat peut s’expliquer par le
fait que . sont transtormés en TP et SP, seuls les pouipes de deuxiéme choix ou ceux abimés lors de
I’opération de trisage. Ces types de produit sort trés manipulés au cours de leur préparation. *

La présence de cette tlore est aussi li3e a une certaine lenteur lors de la préparation, pouvant erérainer
le réchauttement des produits .

La moyenne générale pour cette flore est de 79,21.10° germes par gramme. Cette moyenne, bien
qu'intéricure aux normes(10” a 10° germes par gramme) et a celle trouvée par NIANG(13) qui est de
303.5.10". reste élevée par rapport & celle trouvée par WANES(20) qui est de 63,43.10%,

¢tat des surtaces estun indicateur fiable pouvant expliguer la présence immportante de cette tlore au

niveau des produts .



2.3.2. LES COLIFORMES THERMOTOLERANTS

Par rapport aux normes frangaise 94,73 % des échantillons de PVF sont satisfaisants, 1,75 % sont

_acceptables et 3,50 % sont mauvais .

Par contre par rapport aux normes japonaises, 88% des échantillons sont satisfaisants et 12% sont
mauvais .

Par rapport aux normes frangaises les échantillons de TP, PT et SP sont tous satisfaisants .

Par contre par rapport aux normes japonaises, 87% des TP et 3% sont mauvais

Seul les PVF et les TP ont étés contaminés par ces germes. Ceci peut s'expliquer par un défaut de
lavage lors du vidage pour les PVF et un manque d'hygiéne du personnel ct des surfaces surtout pour
les TP. S’y ajoute le manque de maitrise des bonnes pratiques de fabrication.

La moyenne générale de contamination du poulpe par cette flore est de 3,27 germes par gramme de
produit. Eile est plus faible que celles trouvées par NIANG{13) et WANE(20) qui sont respectivement
70,8 et 24,43 germes par gramme de produit.

Les coliformes vivent normalement dans les intestins de I'homme. Leur présence dans les produits
traduit une contamination d’origine técale, donc & un rnanque d'hygiene du personnel. Les résultats
d’analyse des prélévements au niveau des surfaces et des mains de méme les résultats des enquétes

justitient ’impact du personnel sur la contamination des produits.

2.3.3. LES STAPHYLOCOQUES
Par rapport aux normes frangaises, 96,5% des échantillons de PVF sont satisfaisants et 3,5% sont

acceptables.

Pour les TP, 97% des échantillons sont satisfaisants et 3% sont acceptables.

Le niveau moyen de contamination globale du poulpe par Stapylococcus aurevs est de 11,20 germes
par gramme d¢ poulpe. Ce taux est plus élevé que ceux trouvés par NIANG(13) et WANE(20) qui sont
respectivement ;4 et 2.6 germes par gramime de poulpe.

La présences de Staphylocoques pathogénes dans les produits, constitue un risque pour I'homme. Le
danger réside dans la production d’entérotoxines, dont l'ingestion provoque une toxi-infection
alimentaire.

Ces bactéries se rencontrent sur la peau et les muqueuses du rhmo-pharynx chez 'homme. Leur

présence traduit un manque d'hygiéne du personnel.



2.34. ANAEROBIES SULFITO-REDUCTRICES , SALMONELLES, VIBRIOS

Ces germes n'ont étésisolés dans aucuns des produits. Pour les Salmonelles et Vibrios , NTANG(13)
et WANE_(20) ont aboutit au méme résultat. Toutefois, ces auteurs ont isolé les germes anaérobies

sulfito-reducteurs sur,le poulpe. Quand aux Vibrions, ils ont été isolés chez les mollusques par

BAROSS et LISTON (2)

2.4. APPRECIATION DU NIVEAU DE CONTAMINATION PAR TYPE DE PRODUIT
Une ¢tude comparative des résultats des analyses bactériologiques des différents types de produits

wmet en évidence une différence de qualité entre eux. Les PVF , TP et SP se révélent de moindre qualité
microbiologique par rapport au PT( figures ,6,7,8,9) . Cette différence peut étre liée a leur technologie
de préparation ; les PVF, TP et SP sont plus manipulés et leur préparation demande beaucoup plus de

temps que les PT.

igure 6: Niveaux de contamination des PVF

Normes Japonaises

Normes Frangaises
12%

1275 2%

83%

U-éé(igféissnt lacceptablé Omauvais Usatisfaisant Hacgegtable Dmauyais |

Figure 7 : Niveau de contamination des TP

NORMES frangaises NORMES Japonaises

13% 3%

80/3 20/0

84% 90%

Osatisfaisa~: Eacceptable Omauvais O satisfaisant Bl acceptable Omauvais
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Figure 8: Niveau de contamination des PT

Normes frangaises et japonaises
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100%

Figure 9 : Niveau de contamination des SP
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2.5. APPRECIATION GLOBALE DU POULPE
Il ressort de cette étude que. 8§6% des échantillons de poulpes sont satistaisants par rapport au normes
frangaises. Par rapport aux normes japonaises le taux d’échantillons conformes reste sensiblement le
méme, 87%( figure 10). Ce taux traduit que le produit est de qualité satistaisante dans son ensemble.
Cependant le taux d échantillons non conformes, qui est de 3% et 7% respectivement par rapport aux
normes frangaises et japonaises, reste élevé vu 1’exigence des importateurs mais aussi la concurrence
des autres pays grands exportateurs de poulpes.
Il apparait que lc taux d'échantillens non contorme a pour cause la présence des coliformes
thermotolérants ot celle de ta tlore mésophile acrobie a 30%¢.
Les ¢chantillons non contormes apparticnuent aux PVE ¢t aux TP et sont rendus mauvais

espectivement par surcharge en colitormes thermotoléronts ¢t en micro-organisnies mdésophiles

adrobies 1otales.



Ce constat permet d’imputer ce taux de non conformité a deux problémes essentiels :
- probléme d’efficacité technologique se traduisant par le taux élevé de la flore totale

- un probléme d’hygiéne du personnel se traduisant par la présence des Coliformes thermotolerants

Figure 10 : Niveaux de contamination globale des poulpes

Normes frangaises Normes japonaises

6% 7%

1% 3%

87%

86%

Osatisfaisant laccébfabie Dmadvais D satisfaisant laccepf;ble Omauvais

CHAPITRE 3 : RECOMMANDATICNS RELATIVES A LA MAITRISE DE LA
QUALITE

Le diagnostic de la qualité microbiologique du poulpe, indique des mesures d’amélioration qui
s’imposent au regard des normes. Ces mesurcs devront étre orientées vers la maitrise de a qualité.

Elles prendront en compte les diverses opérations depuis la captire jusqu'a [’obtention du preduit fini.

1. TECHNIQUES DE PECHE ET MANUTENTION A BORD

La capture au chalut par les chalutiers congélateur et glacier cause des dommages physiques aux
poulpes. Cette technique est donc favorable a la pénétration des germes dans la chair au moindre
contact avec les surtaces sales. Les manutentions brutales occasionnent des éraflures et coupures de la

peau, ainsi qu’un écrasement de la chair et I’éclatement des sacs qui répandent 1’encre sur le poulpe.

Dans le but d’obtenir des poulpes de meilleure qualité, il faut observer des conditions de péche et de
manutention rigoureuses . Ainsi, la péche a la turlutte pourrait permettre d’obtenir des poulpes de
meilleure gnalité du fait qu’elle réduit les dommages physiques. Aprés capture, les produits sont
stockés dans des sachets en plastiques pour éviter le contact avee les surfaces souillées. La glace doit

étre suftisante pour refroadir la capture .

t~a
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2. LES BONNES PRATIQUES DE FABRICATION

Elles regroupent 1’hygiéne du personnel et les conditions d’exploitation dont I’objectif principal

est de garantir la sécurité des produits. .
Pour le personnel les régles sont en particuliers :

- Le port d’une tenue propre et adéquate (blouse, masque bucco nasal, coiffe, bottes);

- La proscription de port d’objets (bracelet,chaine .bagues) susceptibles de contaminer le produit;

- La connaissance des consignes de fabrication avant de manipuler les produits.

- L'application correcte du protocole de nettoyage désinfection des mains ;

- Eviter tout geste( s’essuyer sur la blouse, toucher a autre chose que les produits) susceptible de les

souiller;

- Les opérations de préparations doivent étre rapides et soignées.

Les conditions d’expcitation devront tenir en comptes les points les suivantes :

- Les surfaces doivent étre soumts a un nettovage et a une désintection a partir d’un plan efficace ;
afin quelles soient bactériologiquement et chimiquernent propres ;

- Les locaux doivent &.:e propres et utilisés uniquement pour I’élaboration des produits;

- Séparation entre secteurs sains et secteurs souillés;

- Respect du principe de la rnarche en avant;

- Respect de la chaine de troid.

3. MAITRISE DES POINTS CRITIQUES

Toutes les €tapes ou procédures du diagramme de fabrication présentent des dangers qui doivent étre
évités, éliminés ou reduits par une action de maitrise appropriée .

A la réception des produits, I’échautfement peut étre éviter par un glagage précoce et suftisant. Le
travail avec soin permet d’éviter les risques d’écrasement du produit.

Le vidage des visceres, de la poche d'encre et du bec doit se faire en évitant les déchirures au niveau
des muscles afin d éviter le contact entre les bactéries du tube digestif et la chair. Cette opération doit
se faire sous eau courante tout en adoptant les bonnes pratques de tabrication.

Llefficacite du loviee dans les solutions a cttet bactéricide et d effet bactérostatique. néeessiie la
prise en compte du toups de comact avee les produnts,

es récipients (harcuettes, bols platcanx) destads & recevolr e proden apres fuvaege doivent ¢ure
trempes dans une seistuon bhactéricide avant utilization.
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Une mauvaise congélation peut générer des contaminations. La vérification réguliére des

thermométres enregistreurs permettra d’éviter les défauts de congélation.

Au moment du démoulage, les produits doivent subir un glazurage pour éviter les phénomenes de

dessiccation. '
Le matériel de transformation du produit et les locaux doivent étre tenus en bon état de propreté.

Au moment du stockage, pour éviter les phénomeénes de brilure, i1 faudrait bien recouvrir le produit

avec un film plastique tout en évitant les fluctuations de températures.



N

Cette étude avait pour but d’établir un diagnostic de la qualité micro biologique du poulpe au regard
des normes frangaises et japonaises. Cette étude a consisté a rechercher sur les différents types de
présentation du poulpe . les germes d’altération. les germes de contamination fécale et les germes
pathogénes. Cette étude a été précédée par des enquétes sur le personnel et de I'analyse des
prélévements au niveau dcs surfaces et des mains.

Les cnquétes ont révélé que le niveau de formation du personnel est tres faible. Ce constat rejoint
celui de SEYDI (17 ) sur le déficit de politique de sensibilisation et de formation dans Ja majorité des
entreprises des produits halieutiques au Sénégal.

L analyse des prélevements au niveau des surfaces et des mains montre qu’elles sont trés contaminées.

L analyse bactériologique des échantillons de poulpe sous ses différentes présentations a révélé les
niveaux moyens de¢ contamination suivants :

- Flore mésophile aérobie totale a 30°¢c (germes/g) :

- PVF=69,03.103 ;TP=102,10.102 ; PT=7{.75.105 ; 35P=97.7.103

- Coliformes thermotolerants (germes/g) :

- PVF=6,07 ; TP=0.21

- Staphylocoques pathogénes (germes/g) :

- PVF=14.21 ; TP=10.52

Les niveaux moyens de contamination globale du poulpe sont :

- Flore mésonhile aérobie totale a30°c : 79.21.103 (germes/g)

- Coliformes thermotolérants o 3.27 (germes’g)
- Staphylocoques pathogénes : 11.20 (germes/g)

Les Anaérobies sulfito- réducteurs . les Salmonelles ct les Vibrions n’ont pas été isolés .

Par rapport aux normes. les poulpes sont satistaisants a plus de 86%o sur le marché frangais et japonais.
Le taux de non conforme esi de3% par rapport aux normes frangaises ¢t 7% par rapport aux normes
Japonaises.

Une ¢ude comparée des différents types de poulpe. montre que les Poulpes Vidés Frisés et les
Tentacules de Poulpe constituent les plus centaminds. Ceel permet dapprecier les aspects particuhers
de chague tpe de poulpe .

Cesaspects particuliers constituent des ¢léments importants pour apprdéetation globatie de la qualité

microbiologique du poulpe.




Face aux exigences légales et réglementaires , la compétition sur le marché mondial, des efforts
considérables restent a faire . La péche, la transformation , la conservation , le conditionnement, le
stockage du poulpe doivent se faire dans de bonnes conditions d’hygiéne et en utilisant les

technologies appropriées pour en préserver la qualité et en assurer la salubrité .
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ANNEXES)




Tableau IV RESULTATS DES ANALYSES BACTERIOLOGIQUES DE POULPES _
VIDES FRISES

30°¢
*1000




RESULTATS DES ANALYSES BACT2RIOLOGIQUES DES POULPES VIDES
FRISES (sulte Tableau IV)

°ech FMAT*I00 [CT ST ASR SALM VIBR
a30°C
29 40 - - - - -
30 [0 - 310 - - -
3T 20 5 0 - - -
32 180 0 - - - -
33 10 - - - - -
34 30 55 - - - -
35 25 0 - - - N
36 70 - - - - -
(37 33 3 - - - -
70 0 - - - -
39 30 I15 - - - -
40 i325 E&% - - - -
'S0 T0 - Z Z -
42 45 - - - -
4% 210 - - - - .
144 160 - - - Z -
45 173 - - - - .
46 a0 - - - L
47 2> - - - -
48 120 - - - Z -
49 [13 - N - =
150 30 - - Z Z -
5T 35 - N S Z -
32 3 - - N Z -
33 310 - - - N -
34 3 3 - - z -
35 120 ] - - Z .
56 333 25 : - - S
57 l-b 0 - - - -
[




Tableau V RESULTATS DES ANALYSES BACTERIOLOGIQUES DES

‘ TENTACULES DE POULPES
N® ech. FMAT a CT ST ASR SAL VIBR
30°¢
*1000
1 10 0 0 abs abs
23 - - - Z
3 56 - - { - .
: : ; : R R EO—
5 : - : S —
6 > - - y -]
7 s - : : E—
G : : T |
0 W T : - R
10 23 1 - N N t
85 - - Z Z N
12 5 % Z ‘} z . 1L J
I3 30 - - E - T -
14 10 § - I B - B
. S S O G GRS G
) | 5 7- T- [ N N -
T7 20 B NG ERE ; ~ -
LI R
T9 20 - B E T
0 (310 & - - - 1B
21 3 L L- z - - L
22 60 - e - - L [
29 {5- - - - - T
3 20 - Z - N =
26 20 - - . N - R
S — ——;
2 93 : 0 - 1z
29 LZ; - 400 . t —
30 20 0 0 - - . ‘
31 (330 5 B j- %. ].L
32 23 0 - - N 1
3 73 - - - - -
KES kL 0 0 o s B -
33 S0 - - - S —
Ef 300 - P - E —
- R — B . 5 - ]
w{‘ ] jg - J 0 o T 0 TAbs x abs




Tableau VI RESULTATS DES ANALYSES BA(iTERIOLOGlQUES DES POULPES

TAKO
N7 ech. FMATDO CT ST ASR SAL IBR
30°%¢
*1000 1
T 45 L(T 0 0 abs abs
2 20 L - - - -
3 20 T- T - - -
4 10 T— - - - -
5 50 - - - - -
6 30 - - - - -
7 50 - - - - -
8 5 0 0 0 abs abs

Tableau V II RESULTATS DES ANALYSES BACTERIOLOGIQUES DES SALADES

DE POULPES

N
30°¢
*1000

361

357 -

50 -

3 _

90 -

45 0




