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INTRODUCTION

Les vertus nutritionnelles et thérapeutiques des produits de la pêche ont crée un engouement

sans précédent pour ces denrées. Les céphalopodes notamment les poulpes, font parti des

dtnrées les plus prisé'':s sur le marché mondial et offre:1t des opportunités r~~l1es au secteur

halieutique principalement tourné vers l'exportation.

Le Sénégal bénéficie de côtes très riches. Il peut donc tirer un apport considérable de III

pêche des poulpes. Ce dernier est exploité au niveau du plateau continental, notamment sur

les fonds sableux et sablo-coquillers (figure 2 )..

L'exploitation des poulpt's fait apjJel à deux activités à savoir, la pêche artisanal.; pé'~ les

piroguiers et la pêche industriellr; par les chalutièrs glacit'rs et congélateurs. Ces activités sont

significativement d~\'eloppées depuis 1986, année à laquelle a été observée une explosion

démographique des povlpe-, avec des débarquements atteignant 17000 tonnes. Une deuxièm~'

explosion a survenu en 1989 suivit de la dernière en 1999 avec un taU.'~ jamai-; atteint 4669,339

tonnes( 18);

L'exp0rtation des pOlllp~s congelés, réfrigérés et frais a rarç., xté au St"rrégal plus de 7

milliards(cfa) environ en IS10 et prés C:::o 12 milliards (cfa) en 19'11 (19). En 1 999, la vé:i~ur

des exportations (l Jttf'int environ 65 milliards(cfa) (18). En 2000 et 2001 (du 01 janvier au 26

août) elle atteint respectivement prés de 1; milliards et 6 milliards (cfa) (18, 19). Ceci

justifie la plact' du Sénégal p.ümi les 30 plus gros exportateurs de céphalopoclc5 au

monde(4).

Les pays importateurs, face à cettç demande en croissance ont renforcé leur réglement~tion

sanitaire. Dés lors. l'amélioration de la qualité micro biologique du poulpe devient une

eXIgence pour le maintien sur le marché international. Toutefois, peu de travaux ont été

jusqu'ici orientés dans ce sens. Il s'r.git 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 suivant:

« Contribution à l'étude de la qualité micro biologique du poulpe (Octupus "ulgaris ), traité au

Sénégal ct destinl' à l'exportMion .»

Ce travail comprend ~kllx grandes p:.lrties :

Première partie: Généralités

Deuxième partie :EtiJde expérimentale



PREMIERE PARTIE: GENERALITES

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'espèce et une élaboration de méthodes adéquates d'exploitation.

1. TAXONOMIE

Depuis l'antiquité, les hommes émt toujours poné un certain intérêt au poulpe comme le prouve les

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

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

l'Est de la Méditerranée (12). C'est u~ m01lusque C'éphalopode, nommé et décrit par Cuvier en 1797 .

Sa taxonomie est la suivante:

Céphalopodes ( Schneider, 1784 )

~---------------------,---------------------,

1 Embcanchement f,1oilusques

Classe
-------- ---------+----------- ---------1
Sous cld~)e Coloieida (RillIer, 1888 )

Octopoda (Leach, 1818 )
f---:-----:------------------+------~----------
Ordre

Sous ordre IncilTata (Grimp:: , 11) i 6 )

Famille Octopodidae (Orbigny, 1845 )

Genre Octupus (Cuvier, 1797 )

Espèce vulgaris ( Cuvier, 1797 )

Noms vernaculaires enregistrés par la FAO :

Anglais: Common octopus
--

Français: Pieuvre. Poulpe
, -
Esp"gnol : j Pulpo comun

Nom woloi : rYaranka

.,



2. CARACTERES DISTINCTIFS ET DIAGNOSE

Le corps est globuleux avec un manteau ovale. La tête est assez distincte et les yeux latéraux sail~ants.

Les tëntacules,disposées en couronne sont au nombre de huit: Chaque tentacule porte deux rangées dE

ventouses disposées ventralement. La troisième, située à 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 espèces 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 CONTAMINA TION
Le poulpe comme les autres denrées alimentaires subit de façon inéluctable des contaminations

bactériennes. La flore bactérienne rencontrée, de par sa diversité traduit deux formes de,;
contaminations:

Une contamination liée à son milieu de vie ou contamination primaire

Une contamination liée aux méthodes ,1.: traitement ou contamination secondaire

1.1. CONTAMINATION PRIMAIRE
Chez le poulpe, la flsrc bactérienne de la contamination primaire est fortement influencée par celle du

milieu aquatique. Cene flore est composée de bactéries à Gram positif et à Gram négatif.

NIANG(l3) a isolé rans d~s poulpes congelés produits au Sénégal, ces deux types de gennes :

Germes à Gram positif: Pseudomonas , A..J1romobacter , Flavobacterium ,Vibrio ,Halobacterium

,Photobacterium .

Germes à Gram négatif: Micrococcus ,SaI cinia , Carynt,!:iacteruim.

Toutefois, il précise aussi que le tqUX rle germes à Gram positif est supérieur. Ce constat rejoint celui

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

en zone tropicale est constituée de hactéries à Gram fJsitif.

Toutefois, des germes du milieu terrestre ont été aussi isolés d:ms le poulpe par NIANG( 13). Ceci peut

s'expliquer par la pollution que subit le milieu aquati~ue surtout les côtes. Ces germes proviennent de

rejets humains et animaux,et sont pa:-fois pathogènes pour l'homme.

Il s'agit de Clostidium perfingens , de Vibrio , de Salmonella et de Shlgella. L'origine terrestre de

ces gennes peut être ('ont1nnée par les travaux de BERRUYER(3) qui indique que la nature halophile

du milieu aquatique serait un facteur limitant pour le développement de ces gennes. Selon

DEJOUX (5), le ni\"eall de contamination des eaux polluées est d'autant plus illlportante que le

coefficient de renou\"e1kment est faible, la température élevée, et l'oxygénation faible limitant leur

pouvoir évaporateur.

Les Clostridium et les \ïhrio\', peuvcnt êtrc renl'ontrés dans les produits p0ehés dans de.: zoncs non

polluées. SEYDJ ct ~oll (15) ont isolé le gennc Vibrio parahaemolityells dans le poisson. LESNE ct

coll (1 1). 1l1ontrent que les densités de ~'i!1rio parahaemolyticus dans l'cau ont une variabilité

saisonnière ct que les 11l1mbres 1cs plus élevés Sl' rencontrent pendant les mois les plus chauds. Ceci
:)



pennct de supposer que ces gcnncs peuvent être isolés dans le poulpe du fait qu'ils partagent non

seulement le même milieu marin avec les poissons mais aussi les périodes de fortes densités de ces

dernier correspondent à celles d'abondance du poulpe, c'est à dire la la saisQn chaude.

1.2. CONTAMINATION SECONDAIRE
C'est une contamination postérieure à la pêche. Elle dérive des différentes opérations de manutention,

de pn)paration et de transfonnation des pcoduits. L'homme et son environnement sont le plus souvent

responsables de ce type de contamination. D'après HOBBS, cité par SEYDI(16), l'homme constitue le

principal facteur de contamination des denrées. Ce constat continne les conclusion de ROZIER et

Coll (1 4) qui indiquent que en industrie agroalimcntaire, le personnel est un facteur de contamination..

A coté des vecteurs animés tel que 1'homme, existent aussi des vecteurs inanimés susceptibles de

contaJ1iIner les produits. II s'agit de l'eau, de l'air, du sol, des 10cCtux de préparation ,des équipements

de travail et des matériaux de conditionnement.

2. NATURE DE LA FLORE BACTERIENNE
Les bactéries vont are scindées en deux groupes, en fonction de leur rôle vis à vis du produit et clu

cons( ,lnmateur :

- Une tlort ,;aprophyte responsable de l'altération de la qualité mard,a 1de du produit. II s'agit le plus

souvent des gennes Entérobactéries, Colifonnes, P:;jleus, Pseuciomonas qui sont à Gram négatif et

Micrococcus et Streptocoecus qui sont à Gram positif.

. U~(: flore pathogène pour l 'homme et responsable des arôdc, ,,'s alimentaires. Cette flore regroupe les

gennes tels que Salmonella, Shlgella, Vibrio , Staphylococcus.

Panni tous ces gernes,le genre Vibria semble être le plu;, impliqué dans les 1.oxi-infections su:t.c à la

consommation des fruits de mer.

Au Japon, Vibrio parahaemolyticus est la prIncipale cause des toxi-infections alimentaire, jusqu'à 70%

de toutes les infections alimentaires l-~ctériennes(ll).

3. NORMES BACTERIOLOGIQUES

Afin de protéger la santé du consommateur contI'. les accidents alimentail"l:s et pour assurer la qualité

marchande du poulpè, ks pays importateurs ont udopté des nonnes,fixunt les limites bactériologiques

acceptables. Les tableaux 1 et Il présentent respectivement les critères microbiologiques du poulpe

établies en France l'[ uu .lapon.



Tableau 1 : Normes françaises pour le poulpe congelé

Désignation F'MAT à Col . T St. P. P ASR Vib Salm
30°C

-
~

Normes 105 à 106 10 100 10 Absence Absence
germes/g germes/g germes/g germes/g Dans 25g Dans 25g

Source (6)

Tableau II : Normes japonaises pour le poulpe

l,
Désignation FMAT à Col . T

30°C
1Normes 105 Absence

1
germes/g dans 25q

St. P. P ASR Vib Salm

- - - Absence
dans 25q

Source(6)

FMAT à 30°c = Flore mésophile totale à 30°c
Col. T = Coliformes thermot,::,lérants
St . P . P = Staphylocoques présumés pathogènes
ASR = Anaérobies sulfito-reducteurs
Vib = Vibrions
Salm = Salmonelles

CHAPITRE 3: PROCEDE DE TR-,\I~SFORI'viA"'ON DU POULPE

Il part de la réception du poulpe à l'usine jUSql''.lU :'l')ckage avant expédition. Les méthodes de

transfOImation qui sont décrites ci-dessous ont été observées dans une industrie halieutique de la

région de D:.J.kar .

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

glaciers qui fournissent 50 % G~S produits. les piroguiers fournissent le reste.

2. DESCRIPTION
Les poulpes transfonnés peuvent se pn~:;entcr sous quatre fonnes :

/cs poulpes Tako. les poulpes vidés frisés. \cs tentacules de poulpe et les salades de poulpe.

Les technologies utilisées. pcuvcnt ~l\oir une inllucncc sur la qualité microhiologique du plwiuit tini.

3. DIAGRAMME DE FABRICA TlON DU POULPE

COllditinllnClllcnt ct -"tockagc (lïgul\' 3).
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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 traçabilité.

GLACAGE /STOCKAGE

Le produit subit un glaçage avant d'être stocké ou acheminé en salle de transfonnation.

Lorsqu'il s'agit de poulpes congelés à la réception, ils subissent une décongélation avant leur

transformation. La décongélation se fait avec de l'eau de mer ozonét; à une température de 5 à IOoc,

L'agitation diminue le temps de décongélation et évite les problèmes de coloration rose qui se

développent sur des produits décongelés pendant 12 à15 heures

La décongélation dans de l'eau potable induit une modification de la qualité organoleptique (flaveur)

TR/AGE

Les produits de mam'aise qualité sont rebutés du lot.

V/DA GE

Le vidage de la poche d'encre, des viscères, du bec et des yeux se fait manuellement sous eau courante

. Le poulpe Tako conserve les yeux et le bec.

FRISAGE

JI assure l'endurcissement de la chair des poulpes vidés et leur confère une belle présentation (

tenta~ules en forme spirale ). Elle s'effectue dans U1~e bétonnière en présence d'eau salée et de glace.

Le produit votenu est dénommé poulpes vidés frisés.

TRIAGE / CALIBRAGE

Les poulpes sont ensuite triés et calibrés. Les poulpes abîmés vont être utilisés pour faire des

tentacules et des salades de poulpe

LAVAGE

Il s'effectue dans Jeux bassins d'eau chlorée et un bassin J'acide citrique q~li ont respectivemeat une

action bactéricide et bactériostatique.

CONGELA Tf01';

Elle s'effectue dans des tunnels de cCll,'gélation. Les produits sont d'abord mis soit sur des platc~.ux et

soit dans des barquettes, soit dans des bols pour ensuite passer au congélateur pendant 6 heures à ­

30°C ou -45°C afin d'obtenir une température à cœur de -18 0

DEMOULAGE / EMBALLAGE

Après congélation, les produits sont démoulés puis glazurés avant d'être conditionnés.

STOCKAGE

Après emballage les produits sont stockés dans les chambres froides à une température de -20°C à ­

25"('.

L'expéàition des poulpes congelés sc fail dans des containers ti-igJ.liït:ljues



ETAPES Figure 3: diagramme de fabrication du poulpe
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DEUXIEME PARTIE: ETUDE EXPERIMENTALE

CHAPITRE 1 :MATERIEL ET METHODES

1. MATERIEL

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

dernières ont été soumises à vingt personnes qui font partie d·: l'équipe de manutention et de

transformation du poulpe.

1.2. PRODUITS ANALYSES
Les poulpes congelés appartenant à l'espèce vulgaris ont été prélevés entre juillet et dççembre dans

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

analysés.

1.3. MATERIEL TECHNIQUE

1,3.1, MATERIEL IJE PRELEVEMENT

Pour le r-'r~~èvement au nivea'..l des surfaces. le matériel comporte:

Ecouvillons skriles:

Boîte de Pf'tri-contact et en Y(3 compartiments) au VRBL et au PCA:

Glacière équipée de carboglaces;

Panier pour ranger les écouvinùns;

Alcool à 90 degrés:

Paire de gants:

Marqueur indélébile.

Pour le prélèvement des échantillons de poulpes, lee matériel comporte:

Gants en plastique stériles:

Sachets stériles.:

Boîte:

Alcool à90 degrés.:

Scotch. .

tvlarqucur inJckhik.
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MATERIEL DE LABORATOIRE

C'est le matériel classique utilisé dans les laboratoires d'analyse microbiologique alimentaire. 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 chaîne de froid.

L'objectif de l'enquête est d'apprécier le niveau de compréhension du personnel par rapport\ à ces

règles citées ci-dessus. \
L

2.2. ECHANTILLONNAGE
Au total, 109 échantillons de poulpes congelé~ sous ses différentes présentations ont été soumis aux

analyses microbiologiques. Les prélèvements sont constitués j'au moins 500 grammes pour les

tentacules et s:tlades de poulpe et de 5 unités f'uur les poulpes vidés frisés et poulpes Tako. En plus

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

2.3. TRANSPORT
Une fois prSlevés, les échantillons de poulpes suivent le circuit d~ la fabrication j~sque après

congélation, le transport vers le laboratoire se fait dans une glacière. Les écouvil1on~ et boîtes de Pétri

contact sont ac1J~minés au laboratoire juste après les prélèvements.
}

2.4. PROTOCOLE D'ANALYSE BACTERIOLOGIQUE

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

L'objectif de ces analyses est de vérifier l'impact des équipements de transfonnation et de l'hygiène

du personnel sur la qualité microbiologique des produits.

2.4.1.1. PROCEDURE DE PRELEVEMENT AU NIVEAU DES SURFACES

Les prélèvements sont effectués sur des surtà;::r:s déjà désinfectées. Pour chaque surface à contrôler,

trois unités de prélè\"emcnt sont réalisées.

Les prélèvements sont hlits avec des boîtes de Pétri Contact ou avec des écouvillons:

Il



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

boîte es~ prise minutieusement, ouverte rapidement et posée sur la surface pendant 10 secondes puis

referinée aussitôt et marquée. -

-Les écouvillons sont utilisés pour les angles et les recoins. Après désinfection des mams, on
•

écouvillonne une surtàce de Scm x Scm ou les recoins.

Les gennes recherchés sont les colifonnes et la flore mésophile aérobie totale respectivement dans les

géloses VRBL et PCA.

Les boîtes de Pétri Contact acheminées au luboratoire sont immédiatement incubées pendant 24H à

37°c en position retournée.

1; Les écouvillons peuvent être conservés au réfrigérateur, en attendant le transfert sur gélose pour une

durée maximale de :.+ heures. Le transfert s'effectue dans des boîtes de Pétri en Y coulées

préalablement au gélose VRBL ou au gélose PCA, en badigeonnant le bout de coton de l'écouvillon

sur la surface d'un secteur, ensuite marquée. Les boîtes sont incubées à 37°c pendant 24 heures.

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

Tableau II : Métilode d'interprétation des résu!tats de prélèvements de au niveau des surfaces

MILIEUX
Mauvais

VRBL
PCA

•Satisfaisant
i

-- ---- -----------+----,,------------j
i Absence Présence
! N< 25 1 30 < r~ < 1O~ -----'_N_>_1_0_0 --J

N= Nombre de colonies
Source(8 )

2.4.1.2. PROCEDURE DE PRELEVEMENT AU NIVEAU DES MAINS

Les prélèvements sont èffectués sur des mains qui viennent d'être lavées.

La Loîte de Pétri ContJct au VRBL est prise minutieusement ouverte rapidement et posée la paume de

la main. La boîte est ensuite retirée rapidement, refermée aussitôt et marquée. Elle est incubée pendant

24h à 44°c en position retournée.

Les gem1es recherchés sont les colifonnes thennotolérants.

Le tableau III pr~senk la méthode d'interprétation des prék\'cments au niveau des mains.

Tableau III : Méthode d'interprétation des résultats de prélèvement des mains

1 PR~~_~N-C~ -
1 ABSENCE

12



2.4.2. ANALYSES DES POULPES

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

2.4.2.1. TRAITEMENT DE L'ECHANTILLON

Un~ prise d'essai de 25g de l'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 mère.

2.4.2.2. DILUTIONS

La suspension mère obtenue au 1/10 est utilisée pour la préparation des dilutions décimales de 10-2
,

10-3
, 10-4 nécessaires à la mise en évidence des germes des poulpes.

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

Pour le dénombrement de cette flore, on ensemence deux boites de pj~tri avec 1ml de la dilution 10-4

par boîte, puis on ajoute l5ml de gélose Plate Count Agar (peA). Après solidification, url~ deuxième

couche de gélose PCA permet d'isoler les colonies de l'échantillon qui vont pousser au fond des

boites de Pétri :lprès 72 heures d'incubation à 30°c e:o positio:-. retournée.

A :a lecture, seules les Cololiies blanchâtres situées entre les Gc:ux couches de PCA prises en compte.

Le calcul du nombre de mico-organismes par gramme de produit est obtenu à l'aide de l'équation

suivantù:

Le
N = -------------------------------------------------

V( nl + 0,1 n2 ) d

· L e = somme dl?~: colonies comptées sur les boîtes retenues
· V = volume de l'inoculum appliqué à chaque boite en millilitre
· nl = nombre de boîtes retenues à la première dilution
· n2 = nombre de boîtes retenues à la seconde dilution
· d = taux de dilution cc'rrespondant à la première dilution retenue

2.4.2.4. DENOMBREMENT DES COLIFORMES THERMOTOLERANTS(CT)

Le dénombrement l~es coliformes thenrl)tolér~1l1ts a été fait par culture sur la Gélose Laetosée <:li

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

Ici, scule la diluti01: j/I(; est utilisL'c pl)Ur delJ\ boites de Pctri. Ces dernières sont il1Cu\)~'es Ù 44"('

pL'ndan l 24 heu res.

,\ la lecture. seules ks l'dlonics 'ÎoLlcéc: 'Je di<lll1ètn: cie l'ordre de 0,5111111 Sunt compt~·c.~.



Pour la détennination du nombre de micro-organisme par gramme de produit est la même que celle

utilisée pour la flore totale.

2.4.2.5. DENOMBREMENT DES ANAEROBIES SULFITO- REDUCTEURS (A.S.R)

l,

Le dénombrement des anaérobies sulfito réducteurs a été fait sur la Gélose Trypticase

sulfite néomycine ( TSN).

Cinq (5) ml de la de la dilution 1/10 sont introduit dans lm tube contenant 10 ml de la Gélose TSN.

L'anaérobiose est obtenue grâce à 1'huile de paraffine.

Après incubation à 46°c pendant 24h à 48h, on compte les colonies noires floconneuses.

Le calcul du nombre de micro-organismes est le même que pour les gennes précédents,

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

Les recherches sont effectuées sur des boîtes de Pétri cop.:cnant de la Gélose de Baird Parker(BP)

fondue et mélangée avec du jaune d'œuf contenant du tellurite de po:assuim.

Cne boîte de Pétri est ensemencée avec 0, 1 ml de la dilution 1110 qui est ensuite étalés.

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

A la lecture, la r-r~sence de Stapylocoqucs présumés pathogènes, se traduit par l'apparition de

colonies noires, brill3.ntes , bombées, de diamètre compris entre 0.5 et 2 mm.

P,lur la confinnatior~ du caractère pathcgène, 1,'::- jeux tests suivants sont utilisés:

test DNA~E : D.'s colonies suspectes sont ~,~semencéesd'un tiret dans la gélose à l'ADN contenue

dans une boîte de Pétri .Cette dernière est incubée à 37°c pendant 24h . La réaction est révélée en

mettant quelques gouttes de bleu de toluidine à 0,1 P100 dans la boite. S'il y a présence, au bout

de quelm1es minutes de cor:~act, d'une zone rose autour de la colonie, le test est Dn:J'>e positi\'e

(Dnase +).

test COAGULASE : Il se fait par prélèvement de 0,5 ml d'une culturp de 5 ml de Bouillon Cœur

Cervelle (BCC) préalablement ensemencée an'c des colonies suspectes de S.P.P et incubée à 37°C

pendant 24 h. A ces 0,5 ml, on ajoute 0,5 ml de plasma de lapin. Si après incubation de 24h à

3TJC, il y a coagulation au niveau du tube, le tcs~ est coagulase positive (coagulase +).

Ces tests lorsqu'ils Sl'nt positifs, eontimlcp! la présence de Stapylococcus aurcus

Le l11l'dc de calcul d~1 nOIll":'rc N dcs S,P.P ilkntitïL'CS présentccs dans la prise d'essai se t;lit l'Ollll11C

suit :

...._a
N :=

\(l/l)d
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l a = somme de colonies de Staphylocoques à coagulase l +) luelllllleC:::l :::lUI , .....~ ~~._-­

retenues
d = taux de dilution correspondant à la première dilution
v = volume étalé sur la boîte

2.4.2.7. RECHERCHE DES SALMONELLES (SAL)

La recherche s'effectue en 4 étapes après préparation de la suspension mère:

Pré-enrichissement :Ja suspension mère est incubée pendant 24h à 37°C.

L'enrichissement :On p0l1e 0,1 ml de lu dilution 1/1 0 dans un tube contenant 10ml de bouiIion de

Rappapol1 Vassiliudis qui est ensuite incubé à 37°C pendant 18h à 24h .

L'isolement: les gennes du milieu sélectif (RappapoI1) sont isolés avec une anse en platine, sur

une boite de Pétri contenant de la gélose Hektoen solidifiée. Après 24h à 37°c, les colonies

bleues à centre noir sont suspectées et prélevées.

L'identification : elle se tàit par la galerie API 20 E qUi est un système d'identification des

Enterobacteriaceae, uti lisant 23 tests biochimiques.

Les résultats sont rendus ;.;elon le plan à 2 classes, c'est à dire présence ou absence dans 25 grammes

de produit.

2.4.2.8. RECHERCHE DES GERMES DU GENRE VIBRIOS

L a recherche s'effectue sdon p\l-'"Jeurs étape~, après préparation de la suspension mère:

L't,;:lrichissement: la suspensiun mèr~ addirionnéc de 2Inl de NaOH est conservée à 37r e pendant

24h.

L'isolement: Il s'effectue avec un\;; anse en platine. On ensemence en surface une boîte de Pétr.

contenant de ~èl gélose au thiosulfate citrate bile et saccharose(TCBS).

Après incubation à 37°C pendant 24h , trois types de COlonies peuvert apparaître:

des colonies de couleur verte, lisses , en f0ll11e de dôme de 2mm à 4mm de diamètre, elles

con'espondent à Vibrio parahaemolytieus:

des colonies de couleur jaune ou jaune verdàtre et de même aspect que la première, la coloration

jaune tàit suite à la fermentation GU saccharose. ces colonies COITespondent à Vibrio alginolyticus ;

des colonies jaunes entuurécs d'un double hah d'éclaircissement correspondent à Vibrio

cholerac..

Puritïcation: ks COklIlics suspectes SOllt (llsell1i..'nl'écs sur la Gélose Nutritiw Salée (GNS).

LIncubation se ülit à .) rc pendant 24 heures.
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CHAPITRE 2 : RESULTATS ET DISCUSSION

...
1. RESULTATS

1.1. DONNEES DES ENQUETES

Tableau : Résultats J'enquêtes sur trois principes(a,b,c) des bonnes pratiques d~ fabrication:

a) Séparation entre secteurs sains et seneurs souillés

b) Principe de la marche en avant

c) Respect de la chaîne de froid

Tableau XIV :Résultats d'enquête

1 Principes Nombre de Niveau de compréhension du principe
personnes Excellent Bon Moyen Faible
interroqées

a 20 a 4 6 la
b 20 a 3 9 8

16
i

c 20 a 5 9 1

1.2. NIVEAUX DE CONTAM!NATlON DES SURFACES ET MAINS

Tableau XII : Niveau de contamination des surfaces

-
Rép'=rtition du nombre de qermes(N) JSurfaces Nombre de

prélèvements N< 25 30<N<100 > 100 i--_.- - .-- - -,
Caqettes 67 46 a 21 1

Plateaux 54 40 1 13
Tables 55 4'] 5 1-

Calibreuses 8 4 a 4
Bétonnière 18 16 a 2

Tableau XIII :Niveau de contamination des mains

Nombre de
prélèvements

52
Présence
38

Micro-orga nismes

1 Absence
/14

1.3. NIVEAU DE CONTAMINATION DU POULPE

Les t~lbkaux IV ,\",\"I SIl (annl:x~l) présl:m~nt l'l:nsemble des résultats par type d~ produit a\'l:C

respl:ctivemcl1L Poulpes Vi(ks Frisés (P\T) . Tentacuks de Poulpes (TP) . Poulpes Tako (PT) .

Salades (k Poulres(~P).



Produit
Poulpes
Vidés
Frisés

Nbre ech.
57

Germes
FMAT
CT
S.P.P

Tableau IX : Niveaux de contamination des TP

Produit Nbre ech. Germes Minima Maxima Moyenne
Tentacules 38 FMAT 5 1295 102.103

De CT 8 8 o 21
Poulpes S.P.P 400 400 1052

Tableau X : Niveau de contamination des PT

Produit l'Jbre ech. G~rmes Minima Maxima Moyenne
28,75.103 --

Poulpes 8 FMAT 5 50
Tako

Tableau XI Niveaux de contamination des SP

Produit
Salades
De
Poul es

Nbre ech
6

Les Anaérobies Sulfito-reducteurs, les Salmonel~es et Vibrions n'ont pas été isolés dam les produü3

suivants: les PVF, les TP , les PT et les SP. Ces deux derniers n'ont pas été non plus contaminés par

les coliformes et les Staphyiocoques.

2. DISCUSSION
Les critères microbiologiques utilisés pour l'interprétation des résultats correspondent aux normes

françaises et japonaises.

2.1. SIGNIFICATION DES RESULTATS DE L'ENQUETE
Les résultats de l'enquête révèlent un défaut de formation du personnel. Cette carence constitue un

facteur limitant en ce qui concerne l'efficacité des règles sanitaires et les modalités de leur

application. Par conséquent, certaines contaminations peuvent être imputables à cette situation.

2.2. QUALITE BACTERIOLOGIQUE DES SURFACES ET DES MAINS
Les figures 4 et 5 présentent les résultats d'interprétation du niveau de contamination des surfaces et

des mains. Il apparalt nettement quc ces dernières sont très contaminées. Ce taux de non-cunformité

traduit une déviation par rapp0l1 il 1'appl ication correcte du plan nettoyage et de désinfection mais

aussi par rapport au\. règles d'hygiènt: du personnel.
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.,.
Figure 4-: niveaux de contamination Figure 5 : Niveaux de cCÎntar'l'Hnation

des surfaces des mains

\,

SURFACES

27%

o Satisfaisant

Il Acceptable

o Mauvais

2.3. QUALITE BACTERIOLOGIQUE DES PRODUITS

MAINS

o Satisfaisant

o Mauvais

2.3.1.
Cette t:ore

FLORE MESOPHIL.E AEROBIE TOTALE A 30 0 e
est indicatrice de la qualité microbiologiquc ~énérale des illim-:nts (10). La

comparaiso,: de 1<: charge en :r,i:ro-organismes aérobies à 30°C dèS diftën'nts types .~~ ~rodLlits,

aux nom1CS françaises et japonai~e', révèle que:

pour les PVF , 91) Q des échantillons sont satisfaisants et 9% sont acœptable';

pour les TP, 87~ 0 des ér:hantillons sont satIsfaisants, 10% sont acceptables et 3% sont mauvais.

Pour les SP 1 83% des échantiilons sont satisfaisants et 17% sont acceptables.

Pour les PT , tous les échantillons sont satisfaisants pour cette flore.

Les TI' et les SP ont été ]ar~cment contami1les par la Hore totale. Ce constat peut s'expliquer par le

tàit que, sont transtlmnés en Ir ct SP. seuls les pou:pes de deuxième choix ou ceux abimés lors de

l'opération dl' frisage. CèS types de produit SOI'! très manipulés au cours de leur préparation. *
La présence de cette t1\)re est aussi L~e à une certaine lenteur lors de la préparation, pouvant er,'raÎner

le réchauffement des produits.

La moyenne générak pour cette tlore est de 79,21.103 gcnncs par gramme. Cette moyenne, bien

qu'intëricurc aux nlm11es( 10:> à 10(, gcnncs par gramme) et à celle twU\ée par N1ANG( 13) qui est de

303,5.10 1
• restc den:'c par rapp\)rt à celle trou\'l~e par WANl::5(20) qui est de 63,43.10

1
.

i 'ét~1t (ks surbecs csr LIll indicateur 1îablc P0l!\';lIlt e~pliq·.ll~r LI prl'~èllee il11p()rt~llltL· dL' cette I1nrc aLl

Ili\e~lll dè~ l'wduits .



2.3.2. LES COLIFORMES THERMOTOLERANTS

Par rapport aux nonnes française 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 nonnes françaises 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 gennes. Ceci peut s'expliquer par un défaut de

lavage lors du -vidage pour les PVF et un manque d'hygiène du personnel ct des surfaces surtout pour

les TP. S 'y ajoute le manque de maîtrise des bonnes pratiques de fabrication.

La moyenne générale de contamination du poulpe par cette flore est de 3,27 germes par gramme de

produit. Elle est plus tàible que celles trouvées par NIANG( 13) et WANE(20) qui sont respectivement

70,8 et 24,43 germes par gramme de produit.

Les colifonnes vivem nonnalement dans les intestins de l'homme. Leur présence dans les produits

traduit une contamination d'origine fécale, donc à un rnanque d'hygiène du personnel. Les résultats

d'analyse des prélè\ements au niveau des surfaces et des mains de même les rés1lltats d.:s enquêtes

justiL:'nt l'impact du personnel sur la contamination des produit::

2.3.3. LES STAPHYLOCOQUES
Par rapport .:mx nûnnes françaises, 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 gennes

par gramme de poulpe. Ce taux est plus élevé que ceux troU\-és par NIA~";G(l3) et WANE(20) qui sont

respectivement ;4 et ~.6 gCI111es par gramme de poulpe.

La présences de Staphylocoques pathogènes dans les produits, constitue un risque pour l'homme. Le

danger réside dans 13 production d'entérotoxines, dont l'ingcstion provoque une taxi-infection

alimentaire.

Ces bactéries se ren.:ontrcnt sur la peau ct les muqueuses du rhino-pharynx chez l'hommc. Leur

pr-:scnce traduit un n;~l11q:..;c d'hygiène du pcrsonnd.



2.3.4. ANAEROBIES SULFITO-REDUCTRICES , SALMONELLES, VIBRIOS

Ces germes n'ont été~solés dans aucuns des produits. Pour les Salmonelles et Vibrios , NJANG(l3)

et WANE(20) ont aboutit au même 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 LISTûN (2)

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

l, met en évidence une différence de qualite entre eux. Les PVF , TP et SP se révèlent de moindre qualité

microbiologique par rapport au PTe figures ,6,7,8,9) . Cette différence peut être liée à leur technologie

de préparation; les PVF, TP et SP sont plus manipulés et leur préparation demande beaucoup plus de

temps que les PT.

Fic;'He 6: Niveaux de ontamination des PVF

Normes Françaises

12 J 2%

86%

o siHisfaisant • acceptable 0 mauvais

Figure 7 : Niveau de contamination des TP

NORME:S françaises

13% 3%

~
84%

o satisfais2-": I!il acceptable 0 mauvais

.'0

Normes Japonaises
12%

83%

o satisfaisant FI acceptable 0 mauvais

NORMES Japollaises

8% 2%

90%

o séltisfaisant l1Zl acceptable 0 mauvais



Figure 8: Niveau de contamination des PT

Normes françaises et japonaises

IOSatistaisant 1

100%

Figure 9 : Niveau de contamination des SP

Normes françaises

17% 0%

Normes Japonaises

16% 0%

83%

o satisfaisant • acceptable 0 mauvais

84%

o satisfaisant III acceptable 0 mauvais

2.5. APPRECIATION GLOBALE DU POULPE
Il ressort de cette étude que. 86% des échantillons de poulpes sont satistaisants par rapport au nonnes

françaises. Par rapp,-lrt aux nonnes japonaises le taux d'échantillons contonnes reste sensiblement le

même, 87%( figure 10). Ce taux traduit que le produit est de qualité satistàisante dans son ensemble.

Cependant le taux d'~chantillons non cantonnes, qui est de 3% et 7% respectiyement par rapport aux

nonnes françaises et japonaises, reste élevé vu l'exigence des importateurs mais aussi la concurrence

des autres pays grands exportateurs de poulpes.

11 apparait que le t.IUX d'è:l1antillnns non confonne a pour cause la présence des eolif{)nnes

thennotokT~lnts et celle de LI tlore mé~ophilc aéwbie à 300c.

Les échantillons Ih'!l Cl)1I t~)Jlncs ~Ippar(icnllellt ~lllX PVF ct uux TP et ~on( rendus m<.lUYUIS

1\.'~;pccti\eI11CIl( p~lr ~lIrL'h~lr~c ell cl)liforJllc~ dh'nll0101à~1Jlls ct en ll1iC!"l)-l)rg~lllisllll'~ lllésopili1cs

;I~'whics Iol~lks.

.' i



Ce constat pennet d'imputer ce taux de non confonnité à deux problèmes essentiels:

problème d~fficacité technologique se traduisant par le taux élevé ~e la flore tota!e

un problème d'hygiène du personnel se traduisant par la présence des Colifonnes thennotolerants

Figure 10 : Niveaux de contamination globale des poulpes

Normes françaises

11% 3%

86%

o satisfaisant • acceptable 0 mauvais

Normes japonaises

6% 7%

87%

o satisfaisant. acceptable 0 mauvais

CHAPITRE 3: RECOMMANDATIONS 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 nonnr.:". Ces mesUT\.'S devront être ori~ntées vers la ma.îtrise d;;: 'a qualité.

Elles prendront en compte les diverses opératiùns depuis b capti:-e jusqu'à l'obtention du preuuit fini.

1. TECHNIQUES DE PÊCHE 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 à la pénétréltion des gennes dans la chair au moindre

contact avec les surfaces sales. Les manutentions bmtales occasionnent des éraflures et coupures de la

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

Dans le but d'obtenir des poulpe~ de meilleure qualité, il faut observer des conditions de pêche et de

manutention rigoureu..;cs. Ainsi, la pèche à la turlutte pourrait penncttre d'obtenir des poulpes de

meilleure C!"alité du Liit qu'elle réduit les dommages physiques. Après capture, les produits sont

stockés d:ms des sa,-'beb en plastiques pour éviter le cnntad a\ec les surLlccs souillées. La glace doit

être suf1ïsantl' pOUl" rL'hoidir la cdpture .



2. LES BONNES PRATIQUES DE FABRICATION

Elles regroupent l'hygiène du personnel et les conditions d'exploitation dont l 'objectif principal

est de garantir la sécurité des produits..

Pour le personnel les règles sont en particuliers:

Le port d'une tenue propre et adéquate (hlouse, masque bucco nasal, coiffe, bottes);

La proscription dè 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 à autre chose que les produits) susceptible de les

souiller;

Les opérations de préparations doivent être rapides et soignées.

Les conditions d'exp'c.itation devront tenir en comptee; les points les suivantes:

Les surfaces Goi\èm être soumis à un nettoyage et à une désinfection à par1ir J'un plan dficace ;

afin quelles '>üient h?:,tériologiquement et chimiquerrlent propres;

Les locaux doivent c'~:e propres et utilisé; unic;aem('~t pour l'élaboration des P;'('(juits;

Séparation entre secteurs sains et secteurs souillés;

Respect du principe de la marche en avant;

Resppct de la chaine de froid.

3. MAITRISE DES POINTS CRITIQUES

Toutes les étapes ou procédures du diagramme de fabrication présentent des dangers qui doivent ètre

évités, éliminés ou r~duits par une action de maitrise appropriée,

A la réception des produits, l'échauffement peut être éviter par un glaçage précoce et suffisant. Le

travail avec soin pennet d'é\'iter les risques d'écra<;emcnt du produit.

Le vidage des viscères, de la poche d'encre et du bec doit se faire en évitant les déchirures au niveau

des muscles afin d'é\iter le contact cntn:~ les bactéries du tuhe digestif et la chair. Cette opération doit

se faire sous eall cour~mtc tout en adl)ptant les bonnes praliqucs de t:lhrication.

1_'eJTiL'acité du ];I\,::'L' d;lJ1s les ~dlutidl1s ù ct't'Cl h;IL'lL'rici(k ct ~'l clfct h,:ckrip'-:l:11iqLlL'. I1t\LssilC b

Les rL'cipiL'nts (h~l1\:Uèlks, l'()\5. pl:ilC~llIX) tk5~::lL'S ~'l l'L'CCvml' iL' r'll)"':: aprcs L:\'dgl' ,Î L)i\L'l1l è!l'c

trempés dlms LI Il l' s\,_:tiOI1 h:ldlTicitiL' a\~ll1t lIlili><lti\)I1.

) ,
._-)
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Une mauvaise congélation peut générer des contaminations. La vérification régulière des

thennomètres enregistreurs pennettra d'éviter les défaut~ de congélation.

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

dessiccation.

Le matériel de transfonnation du produit et les locaux doivent être tenus en bon état de propreté.

Au moment du stockage, pour éviter les phénomènes de brûlure, il faudrait bien recouvrir le produit

avec un film plastique tout en évitant les fluctu3tions de températures.



CONCLUSION

Cette étude avait pour but d'établir un diagnostic de la qualité micro biologique du poulpe au regard

des normes françaises et japonaises. Cette étude a consisté à rechercher sur les différents types de

présentation du poulpe. les germes d·altération. les germes de contamination fécale et les germes

pathogènes. Cette étude a été précédée par des enquêtes sur le personnel et de l'analyse des

prélèvements au niveau des surfaces et des mains.

Les enquêtes ont révélé que le niveau de formation du personnel est très faible. Ce constat rejoint

celui de SEYDI (17 ) sur le déficit de politique de sensibilisation et de formation dans la majorité des

entreprises des produits halieutiques au Sénégal.

L'analyse des prélèwments au niveau des surfaces et des mains montre qu'elles sont très contaminées.

l'analyse bactériologique des échantillons de poulpe S()JS ses différentes présentations a ré'/é!é les

niveaux moyens dl: contamination suivants:

Flore mésophile aàobie totale à 30°c (germes/g) :

PVf= 69,03.103 ; TP=102,10.103 ; PT== ::2.75.103 3P=97,7.103

Coliformes them,otolerants (germes/g) :

PVF= 6,07 ; TP= 0.21

Staphylocoques pathogènes (germes/L~) :

PVF= 14,11 ; TP= 10.52

Les niveaux moyens de contamination globale du poulpe sont:

Flore méso!1hile aérobie totale à30°c : 79.21.103 (germes/g)

Colifonnes them1otolérants 3.27 (germes/g)

Staphylocoques pathog~nes : Il.20 (germes!g)

Les Anaérobies sultito- réducteurs. les Salmonelles ct les Vibrions n'ont pas été isolés.

Par rapp~m aux normes. les poulpes sont satist:1isants à plus de 86%) sur le marché français et japonais.

Le taux de non confonne est de3% par rapport aux normes franç:lis\?s ct 7~'o par rapport aux nonnes

l'n~' aude comparée Jcs dittL'rents types de poulpe. 111l1nlre quc' les l\nJlp\?s Vilks Frisés et les

l'L'!11:lcuks .le Poulf1C Cc11l:'IilllL'nl les pllls L'C11UmiI1L's. CL'l'i Ik'rIl11'1 cJ"apprL'L'iLT k~ aS[1L'L'ls p:lrticlIliL'r'''

dl.' dlaqllL' \\ \1~ dl.' l1l1l11~'L' .

('L'S aspects parliL'ltli~rs Ct111stilllL'111 dL's éklll~lll~ illlj1l>rl:lI1lS pour 1':IPP:'L;ci:llioll ~I()b:::l' de la qll:t1ir..;

!llinohi()I~)~'_iL111C du poulpL'.

.' 5



Face aux exigences légales et réglementaires , la compétition sur le marché mondial, des efforts

considérables restent à faire. La pêche, la transfonnation , la conservation , le conditionnement, le
- -

stockage du poulpe doivent se faire dans de bonnes conditions d'hygiène et en utilisant les

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



BIBLIOGRAPHIE

1. AZIBE. M : Contribution à l'étude de la qualité parasitologique , bactériologique et chimique
des filets de poissons congelés produits au Sénégal.
Th . Med . Vet , Dakar, 1991, 91p

2. BARROS ,J ; LISTON ,J : Occurrence of Vi brio parahaemolitvcus and related hemolytic
Vibrios in marine environnements of Washington state App Microbiol : 1970; 20.- 1.79-186

3. BERRUYER, J • P : ContriJution à l'étude de la contamination des farines de poissons par les
salmonelles: Etude des propriétés biochimiques et de la sensibilité aux antibiotiques des
salmonelles isolées dans les farines de poissons marocaines. Th . Med . Vet : Lyon, 1973 ,
31p.

4. CENTRE DU COMMERCE INTERNATIONAL
marché mondiê:l des céphalopodes.

Encornets, Seiches, r.>oulpes : Etude du
Gen2ve, CCT,1989 ,XII! , 219p .

5. DEJOUX, C : La fJollutiun des eaux continental2s africaines, expérience è:qUlSC - situation
actuellF - perspectives. Dakal, ORSI"or\~, 1988,;J. 283 - 286 .
3eme Lycie. Université Bretagne Occ;·:ientale . Brest,1988. 164 ::'

6. FAO: Food safetv regulation applied to fish by major irnporting countries . FAO , 1980 .

7. FAO: Guide des ressources halieutiques du Sénégal et de la Gambie. Rome: FAO , 1988.­
227p

8. FORUM DES HYGIENISTES ET TECHNOLOGUES ALIMENTAIRES
Internet ;www.chez.comjguatemaltarckits.html-104 k

9. France :Arrêté du 21 décembre 1979 relatif aux critères microbiologiques auxquels doivent
satisfaire certaines denrées animales ou d'origine animale. J.O. de la République française du
19 janvier 1980.

10. ICMSF : Microbial ecology of foods : Food commodities .
press ,1980 ,997p.

New-York, Academie

11. LESNE , J ; FOURNIER, J.M : Manuel de bactériologie alimentaire: Vi brios , 1998 ,p.261­
302 .

12. LANCO , S: Adaptation d'un modèle structuralè à une ressource instable pour mesurer
l'impact de 1-, fermetu2 de pêche: A.pplication èU stock de poulpes sénégalai~, .
eRüOT ,~1ern . OE~ ,1999, 49p

13. NIANG ,P.N : Etude de la quallt(; hygil:'llin::.' et COnlil1ErCI,J[e c1(~s fruits de rner :;ônégalais
destinés à l'exportation.



1
1,

Th. Med . Vet : Dakar, 1992 , 108p

14. ROZIER,:ri CARLIER,V et BOLNOT,F : Bases microbiologiques de l'hygiène des aliments.
Paris, Ed. SEPAIC , 1985-, 230p -

15. SEYDI , Mg jKONE ,A.L jGAYE,A jDAVID,M.P jMBOUP,S iSAMB ,A: Poissons porteurs de
Vibrios parahaemolyticus. Etude sur le poisson frais des cotes du Sénégal. RTVA , nO 213 ,
1985, p.19- 24 .

16. SEYDI , MG : Stratégies de santé en situation de développement - Le point du vétérinaire:
Contamination des DADA, incidences sanitaires et économiques.

Med . d'Afrique noire, n06 , 1982 ,p. 382-409 .
17. SEYDI, MG jNDAO, D jMINL'A MI OYONA, J.C : Etude du niveau de mise en place du
système HACCP dans les entreprises des produits halieutique au Sénégal.

,; Revue de microbiologie et d'hygiène alimentaire, Vol13-N°36 , 2001,p.14-23

18. SENEGAL : MINISTERE DE L'ECONOMIE ET DES FINANCES:
Statistiques annuelles des exportations: Année 1999 .

19. SENEGAL : MINI5TERE DE LA PECHE:
Statistiques des exportations de mollusques du Sénégal: Année 2000 - 2001

20. WANE , S : Contribution à l'étude de la qualité microbiologique du poulpe congelé Dctopus
vulgaris produit au Sénégal. Th . Med . Vet ,1994 ,
nOp.

2S





Tableau IV RESULTATS DES ANALYSES BACTERIOLOGIQUES DE POULPES _
VIDES FRIsES

N Q ech. FMAI a Cl SI ASIZ "J\11\;l VWK

30°c
*1000

1 5 0
--jlr- () abs abs

2 20 0 0 0 abs abs
J 4) - - - - -
4 40 - - - - -

5 4U - - - - -
6 10

--f-----
- - - - -

Ï'/-- 25 - 1- - - -
+

15 1) - - - - -
--g--- 450

----- --- i- - - - -

~~~~
-

10 2) - - - -
m--- 10

- --1-- - - - ,- -IIT- ----- - _.
15 - - - - 1-

TI
1 ____._

5 - - ,- - I--Jh4- 10 - - - - -
1

• 1.) 5
- -----

1- - - - -
~-- ------=--- -, - .~

5 - - .• -
17 j20 - - - - -
l~ 50

--_.- . - - -
lY 20 - - - - -
20 10 - - - - -
~r YO - - - - -
n 90 - )OU - - -
2.) ) U

--
- - - -

24 5 --- - - - -
2) rs-- - - - - -
26 )45 - - - - -
27 120

--
- - - - -

2~ 60
... - -- - - - 1--------



1
RESULTATS DES ANALYSES BACT2RIOLOGIQUES DES POULPES VIDES
FRISES (suite Tableau IV)

N°ech FMAT'" 100 CT ST ASR SAJ-JM VltlK

oà 30 0 C
11.) 40 - - - - -

1

30 10 - 310 - - -
31 20 5 0 - - -

.)2. 18D U - - - -
33 10 - - - - -
34 30 ~5 - - - -
35 2) U .. - - ..

36 70 - - - - -
37 ..b ~ - - - -
38 10 U - - - -

11Y- 30 115
--.. - - -

40 :j25 13~
-.. - - -

-41 ':>0 U +-- .. - ..

42 ..1-) -- - .. -
4_, -

1~IO
._-

.. - - !- ..

,44 160
f------.~ :-.. - .. -

L 1

45 1
) ~- - -------y -

46 i 00 - - - -
4T- 1-) -- --- - - - ..

48 120 - - .. - -
49 115-- --------- - .. - ."

5U 30 - - .. - -
I~ -,)

._.
- - - - -

52 )) - .. - - -
53 ...,10 .. - .. - -
54 r) .. .. .~

-' - - - -
55 120 ,lT .. - - -
56 , _,35

1
2S - - - -

57 1-+)
1

0 - - .. -



Tableau V RESULTATS DES ANALYSES BACTERIOLOGIQUES DES
fENfÀCUÇ,ES DE POULPES

1-

abs

VItlK

-
, -

-- -
i -
i

1 -
-
-

abs

ASR

()o

-----+~---l----~+_-~-+-------

CT

U

-
-

-

-
-

-
-
-
-

-

-
-

·

-

-
·

-

·

IfMAT a
~O°c

*1000

4.:-
1 -
!5
f·W
i 2U
'2U
510
5
6U

1295
5
LO
20
-,)

1 lU

7 5
6 5

10 2)
y 4U

5 5
4 5

14 1()

15

IS
11

] 2 5
hl......----3------+--..3~()---I-- --+-.----+-_----+-_----+-_-~--

li)
/->o2rn~0---+-,..-,--,..,---~+-- ------+------\-_--~-I-_-------t----- -

121---+-,.----+_-----+------l-_-----+_-----+---- -

22
23
24
2)
/->o2.-r-6~----j--,.,-;or-----+_-------t--------.j-.-----+-_-- ---+-_----'

~---~~---+-----+---+----+----+------1

28 ; l)) - 0 - - -
29 2) - 400 - - 1-
JO 2U 10 0 - - -

j] [-'.'U ~ - - - -

j2 2:'0 0 - - - -

16

3.' 7:, - - - - -
34 ' 40 0 0 0 _ ------c-

I
·-------1

3) 80 - - - - i -

36 1 4UO__ ~____ - :---------1 - -----+1------m-- -----l~ - - . - - i--·-----
~-~_-~~ _-~=l~(':- -_~_~~__= -~~ -~~~~/) -==_-~~_~~~L~_-:~-~~-~!~F:c~=~=~~~~;-__=- -~



Tableau VI RESULTATS DES ANALYSES BACTERIOLOGIQUES DES POULPES
TAKO

NU ech. FMATO CT ST ASR SAL VlBR
30~c

*1000
1 45 0 Ü Ü abs abs

rL 2U .. - - - -

J 2U - - - - -
4 lU - - - - -
~ 5U - - - - -
6 JU - - - - -
7 SU - - - - -
~ 5 0 0 0 abs aos

-

Tableau V II RESULTATS DES ANALYSES BACTERIOLOGIQUES DES SALADES
DE POOLPES

rn. t'l\IAI a
1 CI [ST ASR .SAL VlBR '130:c
1

1

*11)00
1

11--,-
1 .)61) 0 0 0 abs IAbs
2

- J) - ------ -- - - - 1 -

J 50
- .-- - - - -

4 5 - - - - -
5 ~u - - - - -
6 45 0 0 0 aos abs


