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INTRODUCTION

Le secteur de la pêche est devenu depuis quelques années la première source
de devises de l'économie nationale. Ceci s'explique par le fait que le Sénégal
dispose de 718 km de côtes maritimes qui sont très riches en ressources
halieutiques et principalement en poissons.

Le secteur de la pêche fournit 2,5% du produit intérieur bnlt (PIB) national. Il joue
aussi un grand rôle sur le plan alimentaire comme source de protéines, de vitamines
et de minéraux. Par ailleurs, sur le plan social il a fournie 600.000 emplois en 1996
soit 7,1 % de la population totale et 17% de la population active, soit 3.528.000
hommes et femmes (12).

En raison des quantités mises à terre, (394.980 tonnes en 2000) (19), du caractère
périssable du poisson et de l'insuffisance des équipements de conservation, une
grande partie de ce poisson est transformée par des méthodes artisanales.

Ces méthodes de transformation donnent des produits variés parmi lesquels figure
le poisson -braisé-séché (P.B.S) ou "kétiakh". L'utilisation du "kétiakh" dans les
ménages sénégalais est tellement importante qu'il est aujourd'hui nécessaire
d'étudier sa microbiologie et sa chimie. Ce qui justifie le choix du sujet suivant:
" Etude de la qualité microbiologique et chimique du poisson braisé-séché".

Ce travail comprend deux parties:
- une première partie portant sur la synthèse bibliographique
- une deuxième partie qui expose l'étude expérimentale et les

recommandations.
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PREMIERE PARTIE: SYNTHESE BIBLIOGRAPHIQUE

CHAPITRE 1 : LA PERISSABILITE DU POISSON

Les poissons ne sont que rarement à l'origine de maladies pour l'homme. Par
contre, ils sont extrêmement périssables (7). Cela est dû aux phénomènes
d'altération post-mortem ayant pour origine les réactions autolytiques et les
changements bactériologiques.

1. Altération post-mortem

La perte du poisson commence dès que celui-ci meurt ou est capturé (21). Sous les
tropiques où la température ambiante est très élevée (25 à 30°C), le poisson s'altère
au bout de 12 à 20 héures selon les espèces (4). Ce temps est beaucoup plus long
dans les pays tempérés: deux jours pour une morue conservée à 20°C et 5 à 6 jours
lorsque la température est de 5°C (5)

Cette altération est due en grande partie (21) :
aux réactions autolytiques du fait des enzymes musculaires et digestives
à la prolifération et à l'invasion microbienne.

1-1. Réactions autolytiques

A la mort du poisson, les systèmes normaux de régulation de l'organisme cessent
de fonctionner et l'apport d'oxygène, ainsi que la production d'énergie s'arrêtent.
Les cellules amorcent alors de nouveaux processus caractérisés par la dégradation
du glycogène (glycolyse) et des produits riches en énergie (1S). Les premiers
processus autolytiques dans le muscle du poisson concernent les hydrates de
carbone (11).

1-2. Changements bactériologiques

Les muscles du poisson sain, vivant ou fraîchement capturé, sont stériles, de sorte
que les microorganismes ne se rencontrent que sur les surfaces internes et externes
du poisson (7).

A la mort ou après capture, lorsque le poisson est exposé à une température
supérieure à SoC, les bactérie$ envahissent la chair du poisson à travers des fibres
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de collagène. Ces bactéries seron~ à l'origine d'altérations. Le ramollissement de la
chair, l'affaissement de l'abdomen, le décollement du péritoine sont en partie
d'origine bactérienne, complétant ainsi l'action des enzymes tissulaires très actives
(17).

2. 'Conservation et transformation du poisson
2-1. Bases scientifiques

La conjugaison de la multiplication des microorganismes et de l'action lytique des
enzymes microbiennes expose la denrée à l'altération.

Les méthodes de conservation et transformation des denrées visent à créer des
conditions dysgénésiques au développement microbien et à l'activité enzymatique.

2-2. Transformation artisanale du poisson au Sénégal

La transformation artisanale est une filière essentiellement occupée par les femmes.
Elle absorbe 30 à 40% des débarquements de la pêche artisanale (mollusques,
cmstacés et poissons), auxquels s'ajoutent les invendus de la pêche industrielle.
Elle permet de valoriser et d'atténuer les pertes après caphlre. Elle contribue à
l'approvisionnement régulier en protéines animales des populations de l'intérieur
du pays, avec des produits souvent défectueux ou dangereux pour le
consommateur.

En 1998, on estimait à près de 31.000 tonnes, la quantité de produits transformés
finis dont 9.600 tonnes ont été destinées à l'exportation (12).

Le poisson peut être "simplement séché; ou préalablement fennenté, braisé, fumé
et/ou salé avant le séchage.

Le poisson braisé-séché qui fait l'objet de notre étude est obtenu selon un processus
technologique appelé braisage-séchage qu'il est nécessaire d'analyser
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CHAPITRE 2 : BRAISAGE -SECHAGE DU POISSON

Le braisage -séchage du poisson est une méthode de transformation artisanale qui
combine deux techniques: le braisage et le séchage à l'air libre.

Ces deux techniques ont pour effet entre autres la déshydratation du pOIsson
transformé.

Dans les aliments déshydratés, du fait d'une faible activité de l'eau (aw), les micro­
organismes ne peuvent pas proliférer et la plupart des réactions chimiques et
enzymatiques sont ralenties.'

1. Notion d'activité de l'eau (aw)

Dans un aliment l'eau existe sous deux fonnes : une liée aux constituants de la
denrée, et une libre. Selon WATERMAN (23), l'activité de l'eau est le degré d'eau
libre ou disponible dans un aliment. C'est l'eau qui n'est pas liée aux autres
constituants de l'aliment et cap4ble de participer aux réactions chimiques et de
contribuer à la croissance microbienne.

2. aw et Micro-organismes

La croissance des micro-organismes est dépendante de l'aw . L'abaissement de l'aw
en dessous d'une valeur optimale augmente la période de latence, réduit la vitesse
de croissance et inhibe cette croissance (22). Ainsi selon LECLERC (l3), la
presque totalité des bactéries se développent entre 0, 92 et 0,99. En dehors de cette
fourchette, le pouvoir de multiplication diminue quand l'aw décroît.

Chaque micro-organisme a une aw en dessous de laquelle tout développement est
compromIS.
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Tableau 1 : aw minimum permettant la croissance des micro-organismes à une
température proche de leur optimum

Microorganismes aw

Bactéries à Gram+
MicrococcllS 0,90-0,95
Staphylococcus aurellS 0,84-0,92
Clostridium 0,90-0,98
C. botulinum types A, B 0,94-0,95
C. botulinum type E 0,97
C. perfringens 0,95
Halobacterium halobium 0,75

Bactéries à Gram -
E. coli 0,94 - 0,95
Salmonelles 0,93 - 0,96
Pseudomonas 0,96 - 0,98
Autres bactéries à gram- 0,95 - 0,98

Levures
Saccharomyces 0,62 - .0,94

Moisissures
Penicillium 0,80 - 0,83
Aspergillus 0,70 - 0,82

Source (17)

3. Espèces de poissons utilisées (voir photos en annexe)

Les espèces de poissons utilisées pour le braisage-séchage appartiennent à la
grande famille des Clupéidés. Il s'agit des sardinelles avec Sardinella aurita et
Sardinella eba (syn. s.. maderensis) et dans de rares cas de l'éthmalose ( Ethmalosa
fimbriata)
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4. Technologie

L'approvisionnement des femmes en poisson auprès des pêcheurs est suivi d'une
transformation selon un processus technologique comprenant plusieurs étapes
indiquées ci-dessous:

Pêche Artisanale

Poisson frais:
5.. eba, 5.. aurita

E. fimbriata

au sol

au four

Etêtage

Salage
1

~
Séchage

•Conditionnement et
stockage

~
Commercialisation

Fig. 1 : Diagramme de préparation du poisson braisé-séché
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4-1. Braisage du poisson

Le principe de base du braisage consiste d'abord à tuer les germes d'altération par
le feu, et ensuite à abaisser l'aw du poisson par salage et séchage.

Le Braisage utilise exclusivement les sardinelles et les éthmaloses et comprend
trois étapes :

le braisage
le dépiautage, la décapitation et le salage
le séchage

4-2 Modalités

On distingue deux types de braisage : le braisage au sol (méthode traditionnelle) et
le braisage à l'aide d'tm four (méthode améliorée).

4-2-1. Braisage au sol

Le feu est allumé sur les poissons qui sont rangés à terre sur une surface
grossièrement nettoyée au préalable. On effectue donc un grillage du poisson par
un lit de résidus de paille, d'herbes séchées, de coques d'arachide ou de débris de
toutes sortes (tête, peau, écailles de poissons etc.) en couches alternées pendant
deux à trois heures, puis maturation des poissons braisés le reste de la nuit, avant
parage et saupoudrage léger de sel.

4-2-2. Braisage au four

Les fours ont été introduits, pour pallier à des obstacles nés de l'utilisation de la
méthode traditionnelle et qui sont de trois ordres:

L'impossibilité de braiser en saison des pluies
L'incommodité de la méthode
La mauvaise qualité du produit du fait du contact avec le sol.

On a noté l'existence de deux types de fours : le four chorkor et le four Parpaing.
Mais nous allons surtout nous appesantir sur le four parpaing car le chokor est
surtout utilisé pour le fumage du poisson.
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a) Four Parpaing
Il est simple, de fonne rectangulaire, en argile ou en ciment. Il peut mesurer 3 à
10m de longueur, lm de hauteur et 1,5m de largeur. Il comporte sur la face avant
des foyers avec parfois des murs internes de séparation et un seul grillage servant
de claies de braisage. Le four parpaing comporte des portes en fer pour les foyers et
une tôle de couverture pour l'économie de combustible.

/ Y

/
source (21)

Fig. 2 : Four Parpaing

b) Fonctionnement du four

Le four fonctionne de la façon suivante:
Les poissons entiers sont dispersés verticalement, la tête sur le grillage
le bois est introduit dans le foyer puis allumé
on recouvre les produits avec une bâche ou une couverture en tôle
après une combustion de durée variable, on laisse refroidir le poisson;
le temps de braisage au four ainsi que la quantité de combustible
utilisée sont fonction de la fraîcheur du poisson

4-3. Etêtage du poisson braisé

Il consiste à enlever la tête du poisson et se fait à l'aide de couteau ou par simple
arrachage.
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4-4. Dépiautage du poisson

C'est une opération qui consiste à débarrasser le poisson de sa peau, de la croüte
noire formée par coagulation des protéines de surface et de sa queue.

4-5. Salage du poisson braisé

Le salage se fait par saupoudrage de sel sur le poisson. Le sel utilisé est le sel marin
obtenu par évaporation de l'eau des lagunes ou des étangs du littoral.

Le salage, en raison de la non-éviscération du poisson, n'intéresse que les parties
supérieures. Le sel marin contient souvent de gros fragments qui ne permettent pas
une dissolution rapide à travers les tissus du poisson. Néanmoins, ce salage
participe à l'abaissement de l'awpar phénomène d'osmose (14).

4-6. Séchage du poisson braisé

Le séchage du poisson braisé se fait par étalage horizontal sur des claies de séchage
qui sont de deux types :

la claie artisanale, faite de nattes tressées élevées à quelques centimètres au­
dessus du sol à l'aide de support en bois ou en pierres.

la claie améliorée, constnlite est en bois ou en plastique et haute d'un mètre,
ce qui permet une meilleure circulation de l'air.

4-7. Conditionnement et stockage du poisson braisé-séché (PBS)

Les poissons braisés-séchés sont parfois conditionnés dans des paniers fabriqués à
partir du limbe de la feuille de rânier ou bien dans des sacs de jute ou en
polyéthylène ou bien dans des cartons de récupération. Mais le plus souvent, les.
transformatrices entassent et stockent leurs produits braisés à l'extérieur sur le bout
de la claie de séchage. Ceux-ci sont recouverts d'une toile en jute, ensuite d'une
bâche en plastique. Cette méthode précaire de conservation procure, par ailleurs,
toutes les conditions pour le développement des parasites (mouches et dermestes) et
microbes (bactéries, moisissures, levures).
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CHAPITRE 3 : MICROBIOLOGIE DU POISSON BRAISE-SECHE

La qualité microbiologique du P.B.S dépend en grande partie de la qualité
microbiologique de la matière première (poisson frais) mais aussi de chacune des
étapes de la transformation. Cette qualité peut être affectée par différentes
contaminations.

1. Contamination consécutive à la transformation

Les transformatrices semblent ignorer les règles d'hygiène dont l'application est
nécessaire à l'amélioration de la qualité de leur produit. Ainsi, le personnel, le
matériel de travail ainsi que le sel peuvent être des sources de contamination. Ces
transformatrices, travaillent donc sans précaution d'hygiène élémentaire. Elles
constituent la principale source de contamination du produit fini soit par les germes
qu'elles transportent soit par les germes qu'elles excrètent lors des maladies.

2. Contamination consécutive au stockage et à la commercialisation

Les transformatrices entassent et stockent le plus souvent leur produit braisé à
l'extérieur sur le bout de la claie de séchage. Les claies de séchage sont localisées
dans des zones non protégées. Ainsi, certains animaux errants circulent librement
dans ces zones et se frottent même souvent à ces claies. De même, ces zones sont
parfois contiguës aux zones de traitement et de transformation de la matière
première.

Au niveau de la vente aussi, aucune règle d'hygiène n'est observée. Ainsi, toute
personne détentrice d'une certaine somme d'argent peut être vendeuse de
« Kétiakh ». L'état de santé importe peu et la vendeuse traite le produit
manuellement

Tous ces facteurs contribuent à contaminer de manière très significative les
produits. Ces produits sont recouverts d'une toile en jute, ensuite d'une bâche en
plastique. Il faut noter que les toiles en jute sont souvent malpropres et servent de
cache pour les derméstes (oeufs, larves et adultes). Ces parasites sont à l'origine de
pertes très importantes jusqu'à 50% dans certaine localité (10).
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DEUXIEME PARTIE: ETUDE EXPERIMENTALE ET RECOMMANDATIONS

CHAPITRE 1 : MATERIEL ET METHODES

1. Matériel
1-1. Echantillons

Les échantillons ont été prélevés au niveau des différents points de vente des
quartiers dakarois (marché et étalage de quartier).
Le Matériel de prélèvement comprend des sachets, une glacière et des carboglaces.

1-2. Matériel de Laboratoire

Il s'agit du matériel d'analyse microbiologique et du matériel d'analyse chimique.

1-2-.1 Analyses microbiologiques

C'est le matériel d'analyse microbiologique qui est utilisé au niveau du laboratoire
d'hygiène alimentaire de l'Ecole Inter-état des Sciences et Médecine Vétérinaires
(E.I.S.M.V) de Dakar. Ce niatériel comprend des éléments tels que:

Milieux de culture et réactifs
Verrerie : boîtes de pétri, tubes à hémolyse, tubes à essais, pipettes,

éprouvettes, étaleur, ensemenceur
Matériel de stérilisation: four pasteur, autoclave, bec Bunsen
Balance de précision
Matériel de broyage: STOMACHER ND et sachets
Divers: pinces, ciseaux etc.

1-2-2. Analyses Chimiques

Le matériel suivant est utilisé:
Produits chimiques

Distillateur VAPODEST ND

Agitateur magnétique à barreaux aimantés
Balance de précision
STOMACHER ND et sachets
Verrerie et accessoires : éprouvette, erlenmeyer, béchers, pipettes, papier
WATHMAN N°3 etc.



12

2- Méthodes

2-1. Echantillonnage

Les analyses microbiologiques et chimiques ont porté sur] 00 échantillons achetés
au hasard au niveau des différents points de vente de Dakar. Les échantillons

pèsent entre 200 et 300 g représentant 20/0 du lot (20).

Une fois prélevés, les échantillons sont acheminés directement vers le laboratoire

d?Hygiène et Industries des Denrées Alimentaires d'Origine Animale

(H.I.D.A.O.A) de l'E.I.S.M.V pour analyse.

2-2. Etude microbiologique

Pour l'essentiel, cette étude a été faite conformément à la réglementation française

(9).

2-2-1. Germes recherchés

Ce sont les germes suivants:

les micro-organismes aérobies à 30° C (MA à 30° C)
la flore halophile à 2% et 150/0

les colifonnes thennotolérants (colifonnes fécaux)
les staphylocoques présumés pathogénes

les ASR
les salmonelles
la flore fongique (levures et moisissures)

2-2-2. Protocole d'analyse

a) Préparation de la solution mère et des dilutions
(NF V OS-OIO-mars 1996) (6)

Solution mère (SM)

Une quantité de 25 g est prélevée aseptiquement à partir de l'échantillon de P.B.S

puis introduit dans un sachet stérile. Il est ensuite ajouté au contenu du sachet 225
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ml de tryptone sel (TS) stérile. Le mélange est homogénéisé au stomacher pendant
1 à 2 minutes. Le surnageant est récupéré dans un flacon.

Cette solution de 10-1 est appelé SM. Elle servira à la préparation d'autres
dilutions ou à ensemencer des milieux de culture pour la recherche de germes après
30 mn, temps nécessaire pour la revivification de ces derniers.

Dilutions

A partir de la SM, des dilutions de plus en plus petites sont réalisées; 1ml de la SM
est prélevé et introduit dans un tube à essai contenant 9 ml de TS. On obtient une

solution à 10-2. De ce tube, il est prélevé 1 ml qui est introduit dans un autre tube à

essai contenant 9 ml de TS, ce qui donne tille solution à 10-3. L'opération se

poursuit ainsi jusqu'à l'obtention de la solution 10-7 utilisée dans ce travail.

2-2-3. Dénombrement des germes

a) Dénombrement des MA à 30°C

Le milieu de culture utilisé pour ce dénombrement est la gélose standard pour
dénombrement ou P.C.A (Plate Count Agar).

Les ensemencements sont effectués à partir des dilutions 10-6 et 10-7
. Ici 1 ml de

chaque tube est prélevé puis introduit dans des boîtes de pétri stériles. Puis dans
chacune des boîtes, on coule 10 à 15 ml de P.C.A préalablement fondu et ramené à
une température de 45 à 50°C: Le tout est homogénéisé par des mouvements
circulaires à la main dans un sens puis dans l'autre.
On laisse solidifier avant de couler une deuxième couche qui sert de revêtement de
protection contre les germes de contamination superficielle. En effet, le milieu est
peu sélectif. Après solidification de la deuxième couche, l'incubation se fait à
l'étuve à 30°C pendant 48 à 72 heures avec couvercle en bas. A l'issue de ce délai,
on procède au dénombrement des colonies situées entre les deux couches.

Pour avoir la contamination en germe par gramme de produit, on utilise la fonnule
suivante:

Nombre =---

V (nt +0,1 n2)d
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Cl et C2 = nombre de colonies de 2 boîtes successives comptées

V = volume de dilution utilisé (soit 0,1 ou 1 ml)
nI = nombre de boîtes de pétri comptées pour la première dilution

n2 = nombre de boîtes de pétri comptées pour la deuxième dilution

d = facteur de dilution à partir de laquelle le premier comptage a été fait.

Ceci est valable pour tous les autres dénombrements

b) Dénombrement de la flore halophile.

Cette flore est dénombrée dans des concentrations salines différentes: 2% et 15% ~

le milieu de culture utilisé est le PCA auquel on ajoute d'une part 2% et d'autre
part 15% de chlorure de sodium (NaCl). Les dilutions utilisées, le mode opératoire,
l'incubation et le dénombrement sont les mêmes que ceux indiqués pour le
dénombrement des MA à 30°C.

c) Dénombrement des coliformes thermotolérants (Coliformes fécaux)

Le milieu de culture utilisé pour le dénombrement des coliformes fécaux est le
"Violet Red Bile Lactose Agar" (VRBL).

La dilution 10-1 est utilisée pour les ensemencements. Les boîtes de pétri sont
coulées à double couche. L'incubation se fait à 44°c pendant 24 à 48 heures. Les
coliformes fécaux apparaissent rouge foncé sur un fond rouge. Seules les colonies
ayant un diamètre supérieur à 0,5 mm sont prises en compte.

d) Dénombrement des Staphylocoques présumés pathogènes

L'isolement se fait à l'aide du milieu "Baird Parker" (B.P) auquel on ajoute du
jaune d'œuf et du tellurite de potassium, tout ceci coulé en boîte de pétri. Après, 1
ml de la SM est étalé en surface. L'incubation se fait à 37°C pendant 48 heures. Les
colonies de Staphylococcus aureus apparaissent noires, brillantes, rondes, bombées,
d'un diamètre compris entre 0,5 et 2 mm présentant un liséré opaque entouré d'une
auréole d'éclaircissement. Ensuite, on poursuit l'identification des colonies en
passant à la coagulase.
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e) Dénombrement des anaérobies sulfitoréducteurs (ASR)

Le milieu de culture utilisé est la gélose trypticase sulfite cycloserine (TSC). Un
tube à essai contenant 10 ml de TSC reçoit 1 ml de la SM. Après homogénéisation
du mélange, on y met quelques gouttes de paraffine pour favoriser l'anaérobiose.
Lorsque le milieu se solidifie, on incube à 37°C pendant 24 heures, les colonies
noires et grosses sont dénombrées.

1) Recherche des Salmonelles

Elle se fait dans 25 grammes de produit et comporte plusieurs étapes:

Préenrichissement

La solution mère est incubée à 37°C pendant 24 heures. Ceci permet le
développement des salmonelles stressées.

Enrichissement

Les milieux de culture utilisés sont le bouillon de sélénite (BS) et le rappaport (Rv).
On ajoute 1 ml et O,lml de la SM dans deux tubes contenant respectivement 10 ml
de BS et 10 ml de Rv. Après Jl0mogénéisation, le mélange contenant le BS est
incubé à 37°C pendant 24 heures et celui contenant le Rv est incubé à 42°C·
pendant 24 heures.

Isolement

On utilise deux milieux: la gélose lactose au vert brillant (GVB) et le Hektoen
(HK). L'ensemencement se fait à l'aide d'une œuse en surface. On obtient alors 4
boîtes ensemencées dont 2 contenant du GVB et 2 autres du HK. Une des boîtes de
chaque milieu est ensemencée avec le mélange contenant le BS et l'autre boîte avec
le mélange contenant le Rv. Les 4 boîtes sont incubées à 37°C pendant 24 heures.
Sur GVB les colonies rouges sont récupérées et sur HK les colonies bleues à centre
noir sont récupérées.
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Purification

L'ensemencement se fait sur gélose nutritive (G.N). Ce sont les colonies suspectes
qui sont ensemencées. L'incubation se fait à 37°C pendant 18 à 24 heures.

Identification

On utilise la galerie API 2üE. La galerie APi 20E comporte 20 microtubes

contenant des substrats déshydratés. Les microtubes sont inoculés avec une
suspension bactérienne qui reconstitue les milieux. Les réactions produites pendant
la période d'incubation se traduisent par des virages colorés spontanés ou révélés

par l'addition de réactifs.

La lecture de ces réactions se fait à l'aide du tableau de lecture et l'identification est
obtenue à l'aide du catalogue analytique d'un logiciel d'identification.

g) Recherche de la flore fongique

Cette recherche concerne les levures et mOISIssures. Le milieu utilisé est
l'oxytetracycline glucose Agar (OGA). Après homogénéisation et solidification du
milieu, 0,1 ml de la SM est ensemencé en surface. L'incubation se fait à la
température du laboratoire pendant 3 à 5 jours.

2-3 Etude Chimique

L'étude chimique a porté uniquement sur le dosage de l'azote basique volatil total
(ABVT). '

L'ABVT correspond à l'ensemble des bases azotées (ammoniac, triméthylamine,

diméthylamine, monoéthylamine) formées à la suite de l'altération des protéines
par des enzymes bactériennes et tissulaires.

La teneur en ABVT permet un jugement objectif du degré de fraîcheur ou
d'altération des produits halieutiques.

2-3-1. Principe

La méthode utilisée est celle de Billon (3).
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L'ABVT, après entraînement par vapeur d'eau dans un appareil à distiller, est dosé
par l'acide sulfurique 0,1 N en présence d'tm indicateur coloré.
Le dosage de l'ABVT comprend les étapes qui sont données par les figures
suivantes:

- Préparation de l'échantillon

Peser 50 g de chair de Kétiakh

~
Ajouter 100 ml d'acide trichloracétique à 7,5% (ATC)

~
Homogénéiser ou broyer le mélange

,Ir

Filtrer sur papier wathman à travers

un entonnoir de Büchner

1 Récupérer le filtrat dans un erlenmeyer l
- Fig3 : Préparation de l'échantillon



18

- .Distillation à la vapeur

Transférer 25 ml
du filtrat dans l'ampoule

de distillation du VAPODEST

Ajouter 6 ml de Na OH à 10%

VAPODEST
I~

Mettre dans un bécher gradué
de 50 ml, 10 ml d'acide borique (H)B03)

-,Ir

Placer le bécher sur le support du VAPODEST

sous l'extrémité du Condensateur et continuer la

distillation jusqu'à ce que le niveau du liquide dans le

bêcher arrive à 40 ml

Fig. 4 : Distillation à la vapeur

Répéter ces opérations avec l'essai à blanc (préparé en remplaçant les 25 ml de filtrat par 25 ml

d'ATC à 7,5%)

- Titration
Placer le bécher avec un barreau aimanté

sur l'agitateur magnétique

~

Titrer le distillat avec H
2
S04 O,IN

~
Ajouter H

2
S04 0,1 N jusqu'à complète

décoloration

•Noter le volume d'~S04 nécessaire pour neutraliser le distillat



Fig.S : Titration
Expression des résultats

300
Taux ABVT = (Vl-Vo) X 1,4 x -­

2S

Taux ABVT = VI-VO x 16,8= en mg de NH3 pour 100g de produit

VI : volume d'H2S04 nécessaire pour titrer le distillat
Va : volume d'I-hS04 utilisé pour l'essai à blanc

Tableau II : Normes microbiologiques du poisson fumé
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Micro- Coliformes Staphylo- Anaérobies Salmo-
Désignation orgamsmes fécaux (par coccus sulfitoréduc- nelles

aérobies à gramme) aureus (par teurs à 46°c
30°c (par gramme) (par gramme)
hTfamme)

Poissons Absence
fumés 106 1 5 1 dans 25

grammes

Source (9)
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CHAPITRE 2: RESULTATS ET DISCUSSION

1. Résultat des analyses microbiologiques et chimiques du P.B.S

1-1. Résultat des analyses microbiologiques (voir tableau III en
annexe)

Les résultats non chiffrés seront représentés par les signes et lettres suivants:

: absence de germes aux dilutions utilisées

•
IDC: germes incomptables par excès aux dilutions utilisées

A: absence de Salmonelles dans 25 grammes de produits

+: présence de Salmonelles dans 25 grammes de produit

Les moyennes suivantes ont été obtenues:

- MA à 30° C : 5,26.108 gennes/g
'.

- Flore halophile à 2% : 5,08.108 germes/g

- Flore halophile à 15% : 3,78.107 gennes/g

- Coliformes thennotolérants : 56,98 colifonnes/g

- Staphylocoques présumés pathogènes: 743,48 germes/g

- Anaérobies sulfitoréducteurs : 48,94 germes/g

- Flore fongique: 5,02.103 germes/g

1-2. Résultat des analyses chimiques (voir tableau IV en annexe)

La moyenne obtenue est de 119,74 mg NH3 /1 OOg de produit.

2. Discussion

2-1. Caractéristiques micro biologiques

Il n'existe pas de nonnes' microbiologiques propres au P.B.S. C'est pourquoi la
discussion a été axée sur deux points :
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appréciation qualitative et quantitative des flores recherchées ainsi que leurs
incidences sur les produits et la santé des consommateurs.'

Comparaison des rés~l1tats obtenus avec ceux de travaux antérieurs effectués
sur le même produit et également comparaison de ces résultats aux normes
microbiologiques du poisson fumé selon la réglementation française (9) ; le poisson
fumé étant le produit qui se rapproche le plus du P.B.S.

2-1-1. Flore aérobie à 30°C

La moyenne générale est de 5,26.108 germes par gramme de P.B.S. Cette moyenne

est supérieure à celle obtenue par THIAM (21) (3,4.1 08 germes par gramme de '

P.B.S) et WATANABE" (22) (2,6.106 germes par gramme de P.B.S).
Le dénombrement de cette flore permet d'apprécier la charge microbienne du
produit. Le fort taux de contamination s'explique par l'insalubrité des lieux de
travail, mais aussi par la qualité des matières premières utilisées.

En effet, l'inspection des sites révèle des manquements graves aux règles
d'hygiènes comme le prouvent les mouches qui s'envolent des déchets en
putréfaction pour se poser sur les produits en cours de transformation.

Pour ce qui est des matières premières, si l'on considère les normes admises pour le
poisson frais, les matières premières utilisées ne sont généralement pas des produits
frais ou de qualité acceptable (16).

Si on compare nos résultats aux normes françaises relatives aux poissons fumés,
on a:

6% des prélèvements sont satisfaisants

4% sont acceptables

900/0 sont non confonnes

Cette flore est en général sans grande incidence sur la santé du consommateur mais
elle est à l'origine d'altérations du produit créant ainsi un manque à gagner
considérable.
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2-1-2. Flore halophile

Les moyennes de 5,09.108 et 3,78.107 gennes par gramme de P.B.S obtenues
respectivement pour la flore halophile à 20/0 et ]5% sont plus élevées que celle

obtenues par THIAM (21) (3,26.108 et 2,44.107).

Cette abondance de la flore halophile est à rechercher essentiellement au niveau de
la qualité du sel utilisé. En effet, selon "PROPECHE" (16), ce sel est très souillé :

2,0.107 germes par f,Ifamme à JOAL en juillet, 7,5.107 gennes par gramme à

MBOUR en Juin - Juillet, 1,8.104 germes par gramme à KAYAR en Juin - Juillet
etc.

Cette flore a les mêmes effets que la flore aérobie à 30°C sur le produit et chez le
consommateur.

La différence de taux de contamination par les deux flores trouve son explication
dans le salage du P.B.S qui est réalisé avec peu de sel et qui n'intéresse que les
parties superficielles. Ce qui favorise plutôt le développement des gennes peu
exigeants en sel (21).

2-1-3. Flore de contamination fécale

Il s'agit des coliformes fécaux

Les résultats montrent que 43% des échantillons ont un taux de contamination
inférieur à 10 coliformes par gramme de produit. Ce pourcentage est certes
inférieur à celui obtenu par THIAM (21) (57% des échantillons), mais il faut noter
que la moyenne générale obtenue (56,98 colifonnes par gramme de produit) est
très en deçà de celle trouvée par THIAM (21) (132,92 gennes par gramme de
produit).
Si on compare ces résultats aux normes du poisson fumé (9), seuls 330/0 des
échantillons sont satisfaisa~1ts, 100/0 acceptables et 570/0 non conformes.

Il faut attribuer la présence de ces coliformes à un manque d'hygiène du personnel.
En effet, les transformatrices et les vendeuses peuvent constituer le principal
réservoir de colifonnes fécaux qui sont des hôtes normaux du tube digestif (17).
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2-1-4. Staphylocoques présumés pathogènes

Sur 100 échantillons, 79 ont un taux de contamination inférieur à 100 germes par
gramme de produit. Ce pouf.centage est inférieur à celui obtenu par THIAM (21)
(90%), mais il faut signaler que sur 79 échantillons, 72 n'ont aucun germe

La contamination provient certainement des travailleurs qui manipulent le produit,
des animaux errants, mais également de l'environnement.

En effet, selon ABABOUCH (1), les souches de S. aureus sont ubiquitaires. Elles
se rencontrent chez l'homme et c~1ez de nombreuses espèces animales, sur la peau
et sur la muqueuse du rhinopharynx. Elles constituent l'agent de suppurations
diverses, superficielles ou profondes, et de septicémies. Plus de 30% des sùjets
seraient porteurs de S.aureus

Les staphylocoques sont capables de se développer dans des milieux contenant
jusqu'à 180/0 de NaCl en condition aérobie et jusqu'à 160/0 de NaCl en condition
anaérobie avec la possibilité de produire leur toxine dans les milieux contenant
jusqu'à 12 -130/0 de NaCl. Ils produisent une entérotoxine qui n'est pas
complètement inactivée par la cuisson normale des aliments et dont l'ingestion
entraîne une intoxication caractérisée par des nausées, haut-le cœur, crampes
abdominales, diarrhée et / ou vomissement (16).

2-1-5. Anaérobies sulfitoréducteurs

La moyenne générale est de 48,94 gennes par gramme de produit pour 35 valeurs
numériques. Cette moyenne est plus élevée que celle obtenue par THIAM (21)
(43,26 germes) mais avec moins d'échantillons contaminés: 35 valeurs
numériques contre 46.

Les anaérobies sulfitoréducteurs, essentiellement Clostridiurn perfringens, sont des
germes responsables des gastro-entérites (diarrhée, douleurs abdominales).

La contamination des produits s'explique par le contact avec le sol, la boue, les
matières fécales, les récipients et équipements souillés. Ces germes ont la capacité
de se développer en milieu contenant 2 à 6% de NaCl selon la température (16).
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2-1-6. Salmonelles

On a recherché la présence de salmonelles dans 25 grammes de produit. Sur les 100
échantillons, 10 présentent un résultat positif.

Ce germe peut occasionner une gastro-entérite, une septicémie et la fièvre typhoïde.
Il est commun dans les espèces animales et peut contaminer les produits
halieutiques par le biais des instruments souillés, des travailleurs malades ou
porteurs sains, des insectes et autres animaux, et de l'eau de mer polluée par les
eaux usées. Les salmonelles peuvent tolérer des concentrations de NaCI de 2 à 8%
selon le pH du milieu et la température, mais elles sont détruites par cuisson
normale des aliments (15).

2-1-7. Flore fongique

94% des échantillons sont contaminés avec une moyenne de 5,02.1 03 germes par
gramme de produit. Cette moyenne est élevée par rapport à celle obtenue par

THIAM (21) (3,044.103 germes par gramme de produit).

La contamination peut s'expliquer par la grande capacité des levures et moisissures
à se développer sur des substrats à faible aw jusqu'à 0,6 selon BOURGEOIS (2),
mais aussi par un défaut de séchage du produit et de mauvaises conditions de
stockage.

En effet, la formation de mOISIssure est relativement faible à moins de 65%
d'humidité relative mais elle est rapide à 75% d'humidité relative ou plus, situation
qui est assez fréquente dans les régions côtières. Toutefois, à la saison de la
mousson, l'humidité peut atteindre ou dépasser 90% et l'état de l'atmosphère
devient alors particulièrement propice à tous les genres de pourrissement (24).

Cette flore cause essentiellement des altérations.
La contamination bactérienne et fongique affecte dans une certaine mesure les
caractéristiques chimiques notamment la teneur en ABVT du produit.

2-2. Caractéristiques chimiques

La moyenne générale est de .119,74 mg de NH3 pour 100 grammes de produit.
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Cette moyenne est presque identique à celle obtenue par THIAM (21) (118,13 mg
de NH3 par 100 grammes de, produit).

La teneur en ABVT du produit témoigne d'une altération qu'on peut corréler avec
les taux de contamination bactérienne et fongique. En effet, l'ABVT dans les
poissons transfonnés, est le résultat d'une activité enzymatique tissulaire mais aussi
celui d'un développement bactérien.

Les résultats de nos travaux nous montrent que nos échantillons sont très
contaminés surtout avec une présence massive de la flore d'altération, de germes
pathogènes mais plus inquiétant encore, on note des échantillons ayant· des
salmonelles. Cet état de fait peut s'expliquer par les conditions de production et de
transformation du produit, l'environnement de travail mais surtout le non respect
de.s règles d'hygiène par les acteurs évoluant dans le secteur.

Ceci nous pousse à formuler dans notre conclusion certaines recommandations.
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CONCLUSION GENERALE ET RECOMMANDATIONS

Depuis quelques années, certaines calamités naturelles telles que les déficits
pluviométriques" les pluies hors saison etc. déciment le cheptel sénégalais. Cette
situation aurait pu être plus catastrophique pour l'approvisionnement en protéines
animales si nos mers ne disposaient pas d'énonnes richesses en poisson. Cependant
il faut noter que malgré cette richesse de nos mers en poisson, une bonne frange de
la population ne peut pas disposer de poisson frais car vivant loin des côtes et ne
disposant pas d'infrastnlctures routières adéquates.

Pour pallier cette situation, il est impératif de développer le secteur de la
transformation artisanale des poissons de mer. Compte tenu du rôle social,
économique et alimentaire qu'il joue, ce secteur doit être réorganisé. Cette
réorganisation doit p~rter sur la formation et la sensibilisation des professionnels,
l'équipement, la technologie et la commercialisation. Ceci afin que chaque
sénégalais, si loin des mers soit-il puisse couvrir ses besoins en protéines à partir du
poisson transformé notamment le "Kétiakh" qui est de coût relativement bas
comparé à celui de la viande.

Dans le cas du braisage-séchage qui fait l' objet de notre étude, les apports de
germes à toutes les étapes de la transformation sont révélés par les résultats ci­
dessous:

* Sur le plan microbiologique, les taux moyens ci-dessous ont été trouvés:

MA à 30°c: 5,26 108 germes par gramme de produit

Flore halophile: 5,09.108 et 3,78.107 germes par gramme de produit
respectivement pour la flore halophile à 2% et à 15%

Coliformes fécaux: 56,98 coliformes par gramme de produit avec 33% des
échantillons non contaminés

ASR : 48,94 germes par gramme de produit avec 46 échantillons contaminés.

Staphylocoques pathogènes: 743,48 germes pour 24 échantillons.·

Salmonelles: 10 échantillons ont été contaminés.
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Flore fongique: 5,02.103 gennes par gramme de produit.

* Sur le plan chimique, l'étude a porté seulement sur le dosage de l'ABVT
dont le taux moyen est de 119,74 mg de NH3 par gramme de produit.

Ces forts taux de contamination sont inquiétants surtout avec la présence très
significative de gennes pathogènes notamment les salmonelles. Cette
contamination est à mettre en rapport avec J'environnement insalubre des sites de
production, mais aussi l'état de santé non contrôlé des transfonnatrices. C'est
pourquoi les recommandations suivantes sont formulées:

Protection des sites de transfonnation de manière à empêcher les animaux
errants d'y accéder.

Organisation de l'espace et des activités au niveau des sites de façon à y
matérialiser le principe de la MARCHE EN AVANT.

Mise au point d'un système fonctionnel d'assainissement

Amélioration des techniques de transfonnation, d'emballage et de stockage
en collaboration avec les transfonnatrices.

Education du personnel afin d'instaurer un système d'assurance de la
qualité.

Enfin, incitation des transfonnatrices à se soumettre à des visites médicales
pour que les malades et les porteurs sains ne contaminent les produits.



28

BIBLIOGRAPHIE

1- ABABOUCH L.
Assurance de la qualité en industrie halieutique
Maroc, Actes Editions, 1995, 210 p

2- BOURGEOIS CM, LEVEAU JY
Techniques d'analyse et de contrôle dans les industries agro-alimentaires.
Volume 3 :Le contrôle microbiologique, i èmc éd.
Paris, Lavoisier, Tec-Doc Apria, 1991, 454 p, Sc. et Tech. Agroalimentaire

3- BILLLON J., OLLIEUZ N., TAO S H
Etude d'une nouvelle méthode de dosage de l'azote basique volatil total (ABVT)
pour l'évaluation qualitative des produits de la mer in
RTVA, N° 149, 1979,< pp3-7.

4- CLUCASJ.
Manutention, Conservation et transformation du poisson sous les tropiques.

Partie 1 Wagening Pays-Bas, CTA, 1986, 14 p

5- CLUCAS J.
Manutention, conservation et transformation du poisson sous les tropiques.
Partie 2, Wagening Pays-Bas, CTA, 1986, 14 p.

6- DE KINKELIN P., MICHEL CH., GHITTINO P.
Précis de pathologie des poissons
Paris: INRA ~ OIE, 1985, 240p

7- DIAGNE M.A
Contribution à la détennination de l'indice de fraîcheur de quelques espèces de

poissons tropicales
Th. Med. Vet. Dakar, 1995,N° 24, 75 P

8- FAO

Guide des ressources halieutiques du Senegal et de la Gambie: espèces marines
d'eau saumâtre
Rome, FAü, 1988,277p



29

9- FRANCEIREPUBLIQUE
Arrêté de la république française du 13 mars 1989 modifiant l'arrêté du 21 Déc.
1979 relatif aux critères microbiologiques auxquels doivent satisfaire certaines
denrées alimentaires d'origine animale.
J.O.R.F N° du 20 avril 1989.

10- HAINS CP
Guide pratique des types d'insectes et d'acariens s'attaquant au poisson traite
Rome, FAO, 1988, Doc. Tech. N°303

11- HUSS H.H
Le poisson frais : sa qualité et, altération de qualité

Rome, FAO-DANIDA, 1988, 132 p. Collection FAO 29

12- CATANZANO J. et SANIB A.
Rétlexion pour une stratégie opérationnelle et programme d'action prioritaire pour
le secteur des pêches maritimes au Sénégal
Dakar, FAO, 2000,45 p, Réf. TCP/SEN/8925/001

13- LECLERC H. BUTTIAUX R. GUILLAUME J. WATTRE P
Microbiologie appliquée
Paris, Doin, 1977, 127 p.

14- OFFICE OF INTERNATIONAL AFFAIRS / NATIONAL RESEARCH
CONCIL (O.LA.N.C)
Fisheries Technologies for Developing Contries
Washington DC, National academy Press, 1988, 186p.

15- PETIT A
Microbiologie des Poissons in

RTVA,1987, N°227, pp 22-25

16- PROPECHE ATEPAS
La transformation artisanale au Sénégal: salubrité des sites et qualité hygiénique
des produits.
Dakar, PROPECHE, 1992, 60p, Doc. Tech. PECHE N°12 :



30

17- ROZIER J, CARLIER V, BOLNOT F
Bases microbiologiques de l'hygiène des aliments.

Paris, éd SEPAlC, 1985, 230p.

18- SECK P.A
Catalogue des engins de pêche artisanale au Sénégal.
. Rome, FAO COPACEIPACE, 1980, Il IP.

19- SENEGALIDIRECTION DE L'OCEANOGRAPHIE DES PECHES
MARITIMES (D.O.P.M ).
Résultats généraux de la pêche maritime
Dakar, D.O.P.M, 2000, 354 P

20- SENEGALIREPIJBLIQUE
Décret N° 69132 relatif au contrôle des produits de la pêche.
l.O.R.S N° 4016 du 12 février 1969.

21- THIAM A. A
Contribution à l'étude de la qualité microbioloique et chimique du poisson braisé­
séché (kétiakh) commercialisé sur le marché Dakarois
Th. Med. Veto Dakar, 1993, N° 15, 85p.

22- WATANABE MK
Technologie et hygiène des méthodes de transformation du poisson salé-séché en
Afrique avec référence spéciale au Ghana, Sénégal et à la Zambie
Dakar, PNUD/FAO, 1974, 14p

23- WATERMAN J.J
La production du poisson séché
Rome, FAO, 1977, 48p

24- YACIUK G.
Le séchage des produits alimentaires
Canada, 1981, 110 p, Compte rendu du colloque tenu à Edmonton, Alberta du 6 au
9 juillet 1981.



ANNEXES

Tableau III : Résultat des analyses microbiologiques

l

N° MAà Flore , Flore ASR CF STAPH SAL LEVURE ET
Eehant 30° halophile halophile (25g) MOISISSURES

1

20/0 15 0/0
01 0,5.10x 0,5.10x 4. 101 me la -- A Ine

1
02 2.10x 0,1.10x 0,5. 101 101 - - A 2,59.10

j

03 Ine 3,4. 10x Ine 13 17 - A Ine
04 0,4. 0,2. 10x 0,3. 107 la 19 - A 1.36. 103

108

05 la - - A 0,52. 10
j

06 4,3. 5,6. 10x 5,6. 101 90 72 620 A 3,21. 103

108

07 0,3. 0,4. 10x 0,4. 101 - 53 - A 4,12. 10
j

108

. 08 0,5. 0,4. 10x 0,3. 107 - 21 - A 2,52. 103

108

09 0,4. 0,3. 10x 0,4. 107 14 3] - A 1,21. 103

108

la 0,7. 3,6. 10x 1,4.107 - 210 - A 2,8. 103

108

Il 0,3. 0,6. 108 0,9. 107 la 30 - A 3. 103

108

12 17,6. 2,6. 10 lS Il ,2. 101 13 21 - + 3,38. 103

108

1 13 18,1. 3. 10x ]0,1. 107 la 34 - A 4. 103

108

14 1OlS 10x 0,3. 101 - - - A 3,1. 103

15 0,2. 0,1.10 lS 3. 107 - la 2100 A 3,9. 103

108

16 4. 1OlS Ine la. 10"1 Ine - 1100 A 6. 10
j

1

17 12. 10x 18. 10x Ine Ine - - A 5. 103

18 17. 10x 7,7. 10x 11.107 - la - A 3,4. 10
j

19 16,2. 4,6. ] OX 10.101 - 40 - A 3. 103

108

20 13. 10x 12,9. 10x 9. 101 15 30 Ine + 3,7. 10
j

21 12. 10x 13. 10x 8,2. 10"1 100 152 - A 6. 103

22 8. 10x 4,4. 10x 8. 101 33 149 - A 5.10
j

23 Ine Ine Ine - 43 1000 A 4. 10 j

24 17. 10x 20: 10x 7. 107 - - - A 1. 103



II

25 16. 10x 17. 10x 6. 101 100 15 700 A 13. 103

26 15. 10x 21. 10ll 9. 101 la 27 3000 A 16. 103

27 9. 108 7. 108 4.107 100 13 - A 1. 103

28 5,6. 6. 101 - 191 ]300 A 12. 103

10R

29 Ille Ille Ille 100 Ille 700 + 0,79. 103

30 Ille Ille Lne - 30 1100 A 0,72. 103

31 7. 108 19. 108 3. 107 ]80 72 - + 103

32 3. 10x 108 2. 107 63 A 2. 103
1

1

- -
33 10x 2. ] OX 3. 101 - - - A 103

34 5. 10x 3. 10x 5. ]01 - - - A 4. 103

35 14. lOIS 4,9] OIS 4,9. 90 33 - A 6. ]03

36 Ille Ille Ille ]0 30 - + 5. 103

37 Ille Ille Ine - 25 2000 A 13. 103

38 Ine Ille Ine - 91 Ine + 12.10°
39 Ille Ine Ille - la - A 11.106

40 Ille Ine Ille 190 17 - A -
41 7. 10x Ille 10. 101 10 Ille - A 3. 103

42 - 2. JOx - 100 - A 13. 103

43 2. 10x 0,1. 10x 2. 101 - - 200 A 3. 103

44 1,3. 1,1. 10ll 107 - 60 800 A 5. 103

45 Il,4. 14. 10x 11. 101 - 70 Ille A 16. 103

108

46 6. 108 5.108 5. 107 - 70 100 A 6,6. 103

47 - - 5. 101 - 20 - A 5. 103

48 1.9. 1,6. 5. 101 - 80 10- A 3. 103

10R

49 10x 0,7. 6. 107 180 Ille - A 2. 103

50 16. 108 21. 108 9. 107 - ]70 70 A 12. 103

51 Il,5. 13,2. 10x 10. 101 100 100 - A 12,3. 103

108

52 4. 10x 10x 3. 101 - la - A 2. 103

53 7. 10x 8,2. 10x 5. 101 Ille 270 - A Il. 103

54 0,9. 0,7.10 ll 0,4. 107 - 280 - A 4,1. 103

1

10R

55 0,5. 3,1. 108 0,4. 107 - Ille - A 2. 103

108

56 0,1. 0,03.108 0,1. 107 - 20 - + 5. 103

108

57 0,3. 0,1. 10x 0,2. 10/ - 60 - A 3.103

108

58 0,8. 0,09. 10x 0,6. 107 - 80 - + 2. 10-'



III

10X

59 0,5. 0,4. 10K 0,5. 107 - 50 - + 6. 10
j

108

60 0,2. 10x 0,2. 101 - 90 - A 4. 103

108

61 0,2. 0,1. 10x 0,1. 107 - - - A 5. 103

108

62 1,7. 1,8.10x 1,8.107 Ine - - A 10.103

108

63 1,2. ] ,3. 10K 1,2.107 - - - A 1,5. 103

108

64 0,1. - - - - - A 7. 103
1

108

65 1,1. ],2.10x 0,9. 101 - 10 - A 4. 10
j

108

66 1,4. 1,6. 10K 1,1. 101 - - 300 A 6. 10
j

108

67 1,2. 1,3. 10K 1,2. 107 - - - A 7. 103

108

. 68 1,6. 1,4. 10K 1,7. 101 10 - - A 8. 103

108

69 0,9. 0,7. 10x 1,4. ]07 - - - A 7. 103

108

70 15. 10x 19,6. 10x 5,7. 101 - - 70 A 4. 103

71 1,2. 1,3. 10x 1,.2.101 -- - - A 3,1. 103

108

72 1,3. 1,4. 10K 1,6.101 - - - A 7,5. 103

108

73 12,2. Il,9.10K 7. 101 15 20 800 + 8,5. 103

108

74 0,7. 0,9. 10K 0,5.10} 10 - - A 1,3. 103

108

75 5. 10x 4. 10x 2,9. 10} Ine - 300 A 4,5. 103

76 1,3. ] ,5. 10x 2.,6. 107 - - - A 7. 103

108

77 0,6. 0,9.10x 0,2. 107 - - - A 2. 10
j

108

78 16. 10K 15,9. 10K 6. 10} - 10 500 A 1,6.103

79 3. 10x 2. 10K 4,2. 107 10 - - A 5,6. 103

80 4,2. 5,6. 10x 3. 107 - - - A 1,02. 103

108

81 Ine Ine 9. 101 Ine - - A 4,7. 103



IV

82 17. 10~ Ine Ine Ine - - A 8. 103

83 - 0,2. 10~ - - - - A 1,5. 103

84 0,5. 0,7. 10x 0,2. 101 - 20 - A 0,9. 10
j

10R

85 Ine 17,2. 10x 9.- 101 50 - 200 A 11. 103

86 0,6. 0,9.10x - 30 - - A 10,02. 10
j

10R

87 0,1. 0,3. 10~ 0,2. 107 - - - A 1,06. 103

10R

88 0,3. 0,7.101$ 1,2.10"1 - - - A 0,97. 10
j

108

89 5. 101$ 7,1. 101$ 4,1. 107 20 10 - A 15. 103

90 3. 10x 3,2. 10x 2,7.107 - 10 - A 3. 103

91 - - 0,1. 107 - 61 - A 10. 103

92 2,1. 1,7. 10~ 0,5. 101 - 26 - A -
108

93 Ine Ine Ine 10 30 - A 4. 103

94 6. 10x 9,3. 101$ 2,6. 101 15 40 - A 10 j

95 10,7. 15,2. 10x 7,1. 101 - 83 Ine A 2,6. 10
j

108

96 0,2. 0,01. 101$ 0,4. 101 - 53 20 A 8. 10
j

108

97 0,9. 0,7. 10x 0,3. 101 13 16 - A 2. 10
j

108

98 13. 10K 17. 10K 5. 107 30 74 100 A -
99 0.1. 0,7.10x 0,4. 10'1 - 18 10 A 4. 103

108

100 - 06. 10K 0,2. 101 11 ]0 - A -

Légendes:
ASR : Anaérobies sulfitoréducteurs
CF : Coliformes Féceaux
STAPH : Staphylocoques présumés pathogénes
SAL :Salmonelles



Tableau IV : Résultats du dosage de l'ABVT

v

N° ABVT N° ABVT N° ABVT N° ABVT
Echantillon mg/ Echantillon mg/ Echantillon mg/ Echantillon mg/

100g 100g 100g 100g
01 136,2 26 115,1 51 105,9 76 119,09
02 125,4 27 125,6 52 225,9 77 100,12
03 118,6 28 210,1 53 192,3 78 137,1
04 116,4 29 195,3 54 95,7 79 99,7
05 128,3 30 99,8 55 139,2 80 128,1
06 134,1 31 ]41,2 56 137,5 81 132,2
07 97,1 32 79,6 57 121,9 82 127,6
08 101,2 33 77,2 58 95,08 83 119,4
09 ,115,3 34 127,8 59 69,2 84 115,7
10 121,6 35 179,3 60 116,1 85 130,2
11 135,4 36 115,3 61 103,1 86 129,9
12 119,7 37 103,04 62 136,3 87 117,3
13 127,2 38 162,1 63 128,2 88 89,6
14 115,6 39 89 64 119,7 89 132,1
15 137,5 40 113,5 65 108 ~62 90 159,2
16 128,02 41 109,2 66 142 ~1 91 116,2
17 134,9 42 112,7 67 139,27 92 106,9
18 69,2 43 99,2 68 127,2 93 79,8
19 129,7 44 107,3 69 118,5 94 121,3
20 137,5 45 114,7 70 115,5 95 116,8
21 140,3 46 63,2 71 116,4 96 95 ,6
22 132,5 47 100,6 72 121,12 97 65,2
23 221,7 48 210,2 73 106,1 98 132,4
24 179,2 49 111,8 74 114,8 99 113,7
25 190,5 50 62 75 100 79,15
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«Etude de la qualité microbiologique du poisson
braisè-séché ou Kétiakh »

Busirou Daouda DIONE
Mémoire de DEA

De Productions Animales

RESUME

Le braisage-séchage est une méthode artisanale
de conservation du poisson. Le produit obtenu
appelé « Kétiakh» est d'une grande importance.
fi contribue à la satisfaction des besoins en
protéines animales des populations urbaines et
rurales, et il est de coût relativement bas.
Mais les analyses microbiologiques et le dosages
de l'ABVT montrent que le produit est très
contaminé.
Sur les 100 échantillons prélevés au hasard et
analysés au laboratoire, les germes suivants ont
été trouvés :

Les microorganismes aérobies à 30°c
avec une moyenne de 5,26 108 germes par
gramme

La flore halophile à 2% avec une
moyenne de 5,09108 germes par gramme

La flore halophile à 15 % avec une
moyenne de 3,78 107germes par gramme

Les coliformes thermotolérants avec une
moyenne de 56,98 coliformes par gramme

Les anaérobies sulfitoréducteurs avec
48,94 germes par gramme

Les staphylocoques présumés
pathogènes avec une moyenne de 743,48 germes
pargrarnme

Les salmonelles avec 10 échantillons
contaminés

La flore fongique avec une moyenne de
5,02 103germes par gramme.

Pour le dosage de l'ABVT, on a trouvé une
moyenne de 119,74 mg de NH3par gramme de
produit.
Pour ne pas compromettre la filière, il est
aujourd'hui nécessaire de pendre des mesures
allant dans le sens de la construction de centres
spéciaux et l'instauration d'un système
d'assurance de la qualité
Mots-clés : Poisson braisé-sèché, Microbiologie,
ABVT
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«The microbilogical study of the quality of the
dried and braised fish called Ketiakh»
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Busirou Daouda DIONE
DEA ( Muter)

of Animais Productions

SUMMARY

The braising-drying system is a traditional
method of preserving fish. The resulted product
cal1ed 'ketiakh" is of paramount importance for
contributes to the fulfilment of the need in
animal proteins at a reasonable price .
But the microbiological tests and the dosage of
the ABVT show that the product is very
contaminated.
From the hundred samples taken at random and
anaIysed at the laboratory the following germs
have been found:

The aerobic micro-organisms up to 30°C
with an average of5,261 08germs pergram

The halophile flora up to 2% with an
average of 5,09108 germs per gram.
The halophile flora up to 15 % with an
average 3, 78 107germs per gram.
The heat - resistant coliforms with 56,98
colifonns per gram.
The anaerobic sulphite reducing agents with
48,94 germs per gram

The staphylococcus presumed to be
pathogenic with an average of 743,48 germs
pergram.
The salmonella with 10 contamined samples.
The fungic flora with an average of 5,02 loJ
germs per gram
The dosage of the ABVT bas reveled an
average of 119,74 mg ofNH3 per gram of
the product.

To avoid the compromising of the study, it is
necessary nowadays to take adequate measures
such as the creation of special centres and setting
a system for adequate control of quality.

Key-words dried and braised fisb,
microbiology, ABVT
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