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% : pourcent

* : plus ou moins

°C : degrés Celsius

AGPI n-3: Acides Gras Poly-Insaturés des séries oméga-3
AGPI n-6: Acides Gras Poly-Insaturés des séries oméga-6
ASR : Anaérobies Sulfito-Réducteurs (germes)

BCC : Bouillon Cceur-Cervelle

BP : Baird-Parker

BPF: Bonnes Pratiques de Fabrication

BPH: Bonnes Pratiques d’Hygiéne

CCA : Commission du Codex Alimentarius

CCP : Critical Control Point

CE : Commission Européenne

CT : Coliformes Thermotolérants

DG SANCO : Direction Générale de la Santé et des Consommateurs

DHA : acide docosahexaénoique
DIC : Division des Inspections et du Contréle
DITP : Direction des Industries de Transformation de leheé

DPM : Direction des Péches Maritimes

EISMV : Ecole Inter-Etats des Sciences et Médecine Véié&ma

EPA : Acide eicosapentaénoique

EPT : Eau Peptonée Tamponnée

FAO : Organisation des Nations Unies pour I'Alimentateiri Agriculture

FMAT : Flore Mésophile Aérobie Totale

g: gramme
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GH: Gélose Hektoen

GN: gélose nutritive

GR: Gélose Rambach

GVB : Gélose au Vert Brillant

h: heure

HACCP: Hazard Analysis and Critical Control Point
HTH: High Test Hypochlorite

IQF: Individual Quick Freezing

ISO: International Standardization Organization
km : kilométre

km? kilométre carré

m : métre

MKTTn : Muller-Kauffmann au Tétrathionate-novobiocine
NF V ... : Norme Francaise Version...

OAV : Office Alimentaire eVétérinaire

PCA : Plate Count Agar

PIB : Produit Intérieur Brut

PL : Plasma de Lapin

RVS : Rappaport Vassiliadis avec Soja

SEN : Seiche Entiére Nettoyée

SPP :Staphylocoques Présumés Pathogénes
TIA : Toxi-infection Alimentaire

TSN : Tryptose-Sulfite a la Néomycine

UE : Union Européenne

VRBL : Violet Red Bile Lactose

XLD : Xylose Lysine Désoxycholate

ZEE : Zone Economique Exclusive
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Introduction

INTRODUCTION

La zone maritime sénégalaise se caractérise pagnamele diversité biologique. Les
ressources exploitées comprennent quatre groupe® ¢ks caractéristiques
bioécologiques et l'importance socio-économique t sdifférentes. Il s’agit des

ressources pélagiques hauturiéres, cotieres, dalegiHtieres et profondes.

Les ressources démersales coétiéres : comprennémtipptement les crustacés
(crevettes cotieres, langouste, crabe, cigalesmuoent), et la plupart des poissons dits
nobles du Sénégal (soles, rougets, capitaines,usédorades, notamment), mais aussi

des céphalopodes (seiche, poulpe et calmar).

Les céphalopodes représentent une part importasecaptures des mollusques au
Sénégal. En 2009, 4 771 tonnes par m@ENEGAL/Ministere de 'Economie
Maritime ®., 2009) de seiches ont été débarquées sur I'ensemble wlitioite
sénégalais. La quasi-totalité de la seiche péchtdestinée a I'exportation surtout
aprés transformation (seiche congelée). Cette pégporte environ 5,6 milliards de

FCFA par mois.

La péche de la seiche représente une ressouraeeémmiomique importante pour le
Sénégal, elle repose sur des métiers variés. Tasitéd cycle biologique tres court de

cette espece amplifie les variations naturellesstizsks d’'une année sur l'autre.

La seiche constitue en outre une source majeurgratéines (15 a 16g par 100g de

seiche) Nutryaccess.com, 2012 d’'ou sa forte demande sur le marché européen.

Cette forte demande souleve ainsi la question deséleurité sanitaire lors de
I'élaboration des denrées alimentaires et en pdigic la production de la seiche
congelée au Sénégal. En effet, lorsque les mestinggiéne lors de la capture, la
transformation et la conservation ne sont pas o#éps, les produits de la mer peuvent
étre a l'origine des toxi-infections alimentairdgez le consommateur. Pour protéger la
santé des consommateurs, plusieurs exigences rgfi@ines et normatives ont éte
établies. En ce qui concerne I'Union Européenne)(Uige législation alimentaire
connue sous le nom de « FOOD LAW » (Réglement GE20D2) a été mise en place

en 2002. Dans cette législation, il est établi daelibre circulation de denrées

1
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alimentaires slres et saines constitue un aspeents du marché intérieur et
contribue de facon notable a la santé et au biendds citoyens, ainsi qu'a leurs
intéréts eéconomiques et sociaux. Ainsi, 'UE a shan niveau élevé de protection du
consommateur comme principe pour I'élaborationadédislation alimentaire qu'elle
appligue de maniére non discriminatoire aux échangent nationaux
gu'internationaux de denrées alimentaires et deadimmpour animauxQE, 2003. Un
systéeme d’alerte rapide, défini par ce réglemesit,nd@s en ceuvre lorsqu’un produit
contrélé constitue un danger pour le consommaters.intoxications alimentaires et
les maladies transmises par les aliments sont, tanmaeilleure des hypothéses,
déplaisantes; au pire, elles peuvent étre fatdldsis elles ont aussi d'autres
conséquences. Les foyers d'intoxication alimentpgavent perturber les échanges

commerciaux et entrainer un manque a gagner, duaié et des litiges.

Pour répondre aux exigences réglementaires de lledE industriels sénégalais du
secteur de la péche ont alors renforcé les mesirggiene pour maitriser les dangers

sanitaires liés aux produits de la péche.

Le systetme HACCP («Hazard Analysis and Critical t@adrPoint», ou : «Analyse des
Dangers et Maitrise des Points Critiques») estuadjbui largement utilisé par les
industries agro-alimentaires pour assurer la st&csanitaire des denrées alimentaires.
Il constitue un moyen de maitrise de la produc{eun sens large du terme en tenant
compte notamment des intrants et du devenir duyijod_es différentes normes et
réglementation (Food Law) 'ont intégré en tant doleme d’assurance qualité. Pour
maintenir la maitrise des dangers, le systeme HAW@GP s’accompagner d'une
amelioration continue. Les entreprises doivent liegement le revoir, I'actualiser et

I'adapter aux différentes situations du moment.

Les travaux récents sur la sécurité sanitaire dedujts de la péche indiquent que
méme si le niveau de contamination des germes @aties a considérablement
diminué, le niveau de contamination par les gerndatération reste élevé
(NIYONZIMA, 2009) .
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SelonNIYONZIMA, 2009 d’importants progres ont été réalisés pour lansaitle la
sécurité sanitaire en ce qui concerne les filetsaleson frais et congelés. Qu’en est-il
pour les céphalopodes en particulier la seiche @léeg Quel est le niveau de maitrise
de la qualité hygiénique de la seiche dans unegrige telle que BLUE FISH au

Sénégal?

Ainsi, pour répondre a cette interrogation, noussnproposons d’évaluer la qualité
hygiénique de la seiche entiere nettoyée congelédufte a BLUE FISH au Sénégal

et destinée a I'exportation.
Les objectifs spécifiqgues sont les suivants :

« Vérifier 'application des programmes prérequislaJi FISH ;
* Apprécier la qualité bactériologique de la seicmtiéee nettoyée congelée
produite par BLUE FISH.

Ce travail comporte deux parties :

* Une synthese bibliographique comprenant les gdtésasur la seiche, son
importance (économique, nutritionnelle) et I'apation du systeme HACCP.

* - Une deuxieme partie expérimentale présentantdemel et les méthodes
utilisés. Elle traite aussi des résultats et de ¢iscussion avant de donner une

série de recommandations.
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CHAPITRE 1 : Etude biologique de la seiche commungSepia officinalis)

Le nom seiche peut étre utilisé pour toute espécgeahreSepia dans lequebepia
officinalis est la plus commun&EAFISH, 2011)

1.1. Position systématique et diagnose

La seiche commune est un mollusque appartenantladse des céphalopodes comme
l'indique le tableau I. Les céphalopodes sont des animaux marins nonesggmet
dépourvus d’appendices articulés. Leur corps est @a@énéralement protégé par une
coquille interne calcaire, secrétée par un repamé du corps, le manteadlANG,
1992.

1.1.1. Systématique

Tableau |: Position systématique &epia officinalis

Eléments de classification Position systématique

Régne Animalia
Embranchement Mollusca
Sous-embranchement Conchifera
Classe Cephalopoda
Sous-classe Coleoidea

Super-ordre

Decapodiformes

Ordre Sepiida

Famille Sepiidae

Genre Sepia

Espece Sepia officinalisLinnaeus, 1758

Source BAY-NOUAILHAT, 2005

1.1.2. Diagnose

Sepia officinalisest un céphalopode qui peut atteindre 40 cm dg 8an corps, d'une
couleur brunatre variant suivant le milieu ambia#, de forme ovale, assez large et

aplati. Il est bordé depuis la téte jusqu'au bartges replis natatoires qui ondulent
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lorsque la seiche se déplace ou qu'elle reste gitigrostatique. La téte possede deux
grands yeux dont l'iris a la forme d'un "W". La bba (son bec) est entourée de dix
tentacules, deux longs et huit courts, dont elle seet pour chasse(BAY-

NOUAILHAT, 2005) . Lesfigures 1, 2 et 3en donnent une description.

Source BAY-NOUAILHAT, 2005
Figure 1: Sepia officinalis

-

AW N

Figure 2: Sepia officinalisaprés capture
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SEICHES |Sepioidea)
Sépion (coquille intemne) large, calcifié, rigide; 8 bras et 2 tenfacules rétractiles.

massue ientaculaire

pédoncule tentaculaire

hectocotyle

poche

H
sines i]. i
d'aterces- i
— giphon ;ﬂ :

‘ 1

L

) — serrent
o
2 %.l

cdmne inberme
épins, Sac %

(ou rostre)

f g
/ vue ventrale vue latérale

sepion de sexche
(coquille interne calcifige)

épine

seiche {vue ventrale)

Source FAO, 1988

Figure 3: Schéma des caractéristiqgues fondamentales degseich

1.2. Locomotion et moyens de défense

La seiche se déplace de différentes facons. Elk faére des déplacements lents et
courts, ou a la maniére d’'un hélicoptére, s’orieni@ns les trois (03) dimensions de
'espace dans une sorte de « vol » géostationgefiee a ses deux nageoires latérales
qui ondulent le long du corps. Elle peut se projgtgs I'arriére en aspirant I'eau de
mer et en I'expulsant par une cavité mobile etraable placée sous la téte. Cette
cavité est appelée siphon. Elle peut égalemensertises tentacules pour se déplacer
en s’appuyant sur le sol ou sur les obstacles reren Le plus souvent, elle combine

les différentes technique®galesurfcasting.net, 2012)
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Sepia officinalis peut se déplacer trés vite pour échapper a ugedan expulsant de

l'eau par un siphon situé prés de sa téte et masguéuite en émettant un nuage
d’encre qui la dissimule et la déroute de son pouvasit. Cette encre était autrefois
utilisée pour écrire. On dit qu'une seiche sait ssea sans se faire chasser

(Opalesurfcasting.net, 2012)

1.3. Alimentation

Son régime alimentaire se compose de crustacésjallasques non céphalopodes
(Cymbium), de poissons (Dentex) et de petits céplmmles. Sa mobilité et son
habileté & se camoufler en font aussi un chaseetinle. Sa technique est redoutable.
Elle adapte sa couleur a celle du milieu ambianfirestar d'un caméléon (le
mimétisme), reste immobile en suspension au-delistiiend face a sa proie et dresse
au-dessus de sa téte deux de ses tentacules conmise pour I'hypnotiser. D'un seul
coup, elle propulse ses deux longs tentacules nagnientouses sur sa cible qui a peu
de chance d'en échapper, et les ramene ensuit@pidement pour engloutir I'animal
dans son be®AY-NOUAILHAT, 2005 ; Opalesurfcasting.net, 2012)

1.4. Habitat

Le plus souventSepia officinalisvit sur les fonds sableux soit un peu enfouie dans
sable soit en position statique a quelques cen@mehu-dessus du fond. On la
rencontre depuis la surface jusqu'a 250m de prefandn Atlantique, Manche, Mer
du Nord et Méditerrane®BAY-NOUAILHAT, 2005) .

1.5. Reproduction

Il existe un dimorphisme sexuel chez la seiche canenla femelle étant plus longue
que le male. La maturité sexuelle est acquise damrenviron (Iégérement plus
précocement chez le mal&yikipedia.fr, 2012). L'accouplement se fait "téte a téte et
ventouses entremélées”. Le male change de cosleuyentre devient vert lumineux
et ses tentacules sexuels (les plus extérieurks gtlus longues) deviennent zébrées

(Forum de la vache sous-marine, 2008Il immobilise la femelle avec ses tentacules
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et y introduit I'un de ses tentacules dit hecto®tlans la cavité palléale de la femelle

au niveau du manteau. Le tentacule hectocotylérgdnit les spermatophores.

Apres la fécondation, la ponte a lieu entre lessnu@ juin et juillet. Les ceufs sont
pondus sous forme de grappe de raisins noirs col@mmntre ledigures 4 et 5 lls
sont d’ailleurs communément appelés « raisins de»miés sont accrochés a un rocher

ou une algue, voir des supports issus des activitémines.

~. o

Figure 5: Ponte de seiche Figure 4: Eufs de seiche sous forme de
grappe de raisins

Source Opalesurfcasting.net, 2012

A la naissance, les petites seiches ou seichofenhgue 1 a 2cm. Il n'y a pas de stade
larvaire comme chez le poulp®dtopus vulgaris les seichons sont des modéles
réduits de l'adulte au sortir de I'ceuf. La femekes’occupe pas du tout des petits a

I'inverse des baleines par exemple.

L'une des particularités de la seiche commune ast lgs males meurent apres la
reproduction (10 jours apres) et la femelle 10gcaprés avoir pondu ses ceufs. C'est
pourquoi au printemps, on retrouve beaucoup d’'oseliehe sur les cot¢sorum de

la vache sous-marine, 2008)

La seiche revét une importance économique qui e@thinement liée a ses atouts

nutritionnels en rapport avec sa composition chumiq
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CHAPITRE 2 : Importance économique et nutritionnelle de la seiche

2.1. Importance économique de la Péche au Sénégal

Le Sénégal, situé a I'extréme ouest africain dispbene superficie de 196 722 km

d’environ 11,5 million d’habitants, d'un littoraled700 km, d’un plateau continental de
23 000 km et d’'une Zone Economique Exclusive (ZEE). Paeai$, le pays posséde
un important réseau hydrographique comprenant ot le fleuve Sénégal avec
cing principaux affluents, le fleuve Gambie, la @asnce (350 km), le complexe
Kayanga-Anambé et le fleuve Sine Saloum. A cesscdi@au s’ajoutent plusieurs lacs

naturels et artificiels, des marigots et des bassarétention.

La péche au Sénégal est devenue le sous-sectenpndéicue primaire le plus
important devant l'agriculture, le tourisme et lgsosphatesSYLLA et NDIAYE,
2009)

En 2009, les résultats généraux de la péche maritimontrent une augmentation des
débarguements et de la valeur commerciale des pspdespectivement de 15,5 pour
cent et de 50 pour cent par rapport a I'année 2088.données globales pour I'année
2009, sont de 443 056 tonnes en gquantitée et 160n#lbi&rds de F CFA en valeur

(SENEGAL/Ministere de 'Economie Maritime?., 2009) Les résultats globaux de la

péche maritime sont donnés dantaldeau II.
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Tableau Il: Résultats Généraux de la Péche Maritime en 2009

Péche sénégalaise

Péche étrangére

Captures hors| Captures | Débarquements
Captures et débarquements ZEE ZEE en tonne
sénégalaise en sénégalaise
tonne en tonne
Volume en | Valeur estimée
tonne 1000 FCFA
Péche artisanale 401 842 129 476 493
Péche industrielle 41 214 30 782 144
— Chalutiere 33 953 26 888 400
— Sardiniére 33 1657,50
— thoniére 7 226 3892 086 310 4983 4 983
TOTAL 443 056 160 258 637 310 4 983 4 983
Rappel 2008 383 598 106 826 072 2 300 2 300
variation 16% 50% 116,65% 116,65%
exportations
guantité en Valeur x 1000 en
tonne FCFA
Exportations par 96 498 193 723 261
les industries
Rappel 2008 76 961 150 267 982
Variation 25% 29%
Exportation par le 28 461 9 940 957
secteur artisanal
Rappel 2008 23494 8 249 726
Variation 21% 21%

Source SENEGAL/Ministére de 'Economie Maritime?., 2009
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En effet, la péche maritime représente 30 pour destrecettes d’exportation et 1,5
pour cent du PIB total en 2008. Elles contribuant @quilibres macroéconomiques, a
I'emploi direct et indirect (600 000) et a la stion des besoins alimentaires
nationaux (70 pour cent protéines d'origine animal8ENEGAL/Ministere de
I'Economie Maritime, 2011). Les performances économiques de ce secteur sont |
fruit de nombreux efforts consentis par I'Etat din8gal et les acteurs de la filiere de
I'industrie halieutique qui ont entrepris d’énormas/estissements de mise aux

normes, de I'ordre de 14 milliards de FCFA.

Ces efforts ont permis au Sénégal, de bénéficidageement national a I'exportation
des produits halieutiques vers I'Europe, suivarmdaision 96-355/CE du 30 mai 1996
de la Commission Européenne. L’Autorité compétetite Sénégal, a travers cet
agrément, est reconnue par 'UE, comme étant eunmaie garantir la sécurité des
produits halieutiques destinés au marché eurodeerdepit de la menace qui plane
constamment sur I’Agrément National, notamment aison des difficultés d’un
maintien de la qualité des produits traités au §&ind ressort du rapport d’évaluation
de 2010 que l'agrément a l'exportation des produiés la péche vers I'Union
européenne est recondENEGAL/Ministére de 'Economie Maritime, 2011) Ce
résultat n’est autre que la conséquence des aridios constatées dans le systeme de
contrble mis en place par la Direction des Indastde Transformation de la Péche

(DITP) a travers la DIC vue I'importance de ce sact

2.1.1. Péche artisanale
2.1.1.1. Généralités

La péche artisanale (I'on estime 53.000 péchewtsjres dynamique. Elle assure 80
pour cent des débarquements totaux de la péchgaéise et elle approvisionne les
industries exportatrices a hauteur de 60 pour deeh que sa premiere fonction soit
d’approvisionner le marché loc8YLLA et NDIAYE , 2009)

12
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Les débarquements de la péche artisanale en 2@08ent a 401 842 tonnes, pour
une valeur de 129 476 493 FCFA contre 383 600 ®ene2008 correspondant a une
valeur 106 826 072 FCFA. On note que la valeur cemarale estimée des produits
augmente plus rapidement (21%) que les mises @ (B#%), malgré la disponibilité
des produits. La tendance a I'accroissement ddsireaps’explique difficilement avec
la raréfaction de certaines espéces halieutiqiédsighement des zones de péche dans

la ZEE et les difficultés d’accés aux ressourcesthlieres du Sénégal.

2.1.1.2. Péche artisanale de la seiche

Le débarquement mensuel de la seiche s’éleve & Bobbes sur les 24 583 tonnes de
mollusques débarqués par mois, soit environ 14,86% une valeur de plus de 4,2
milliards de FCFA(SENEGAL/Ministére de I'Economie Maritime?., 2009). Le

tableau Il donne les mises a terre mensuelles par espéce.

13
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Tableau lll: Mises a terre mensuelles par especes (tonnes)

Especes Dakar | Thies ST-Louis Ziguinchor | Fatick| Louga Kaolack Total
quantite guantité Valeur x 100

FCFA

Poissons 52729 | 216 458 59 206 36 942 7 096 2 453 580 335 46| 105 037 598

Crustacés 35 113 36 598 627 33 354 1796 4913 155

Mollusques

Seiche 275 1961 7 527 780 - 3554 4 220 384

Poulpe 2 087 1414 344 1 0 - 3 846 7321484

Calmar 32 23 - - - - - 56 137 129

Cymbuim 160 12 700 18 313 627 31 - 13 849 4839 973

Murex 12 2 005 - 57 291 - - 2 365 2 836 386

Huitre - - - 24 93 - - 116 23292

Coque - - - 73 461 - - 534 80 127

Patelle 48 - - - - - - 48 10 500

Ormeaux 204 - - - - - - 204 54 733

Autres 9 - - - - 3 - 12 1526

Sous Total Mollusques 2 827 18103 369 994 2 253 37 |- 24 583 19525 739

Total général 55590 | 234674 59611 38534 9976 523 934 401 842 129 476 493

Rappel 2008 35030 | 231568 66 039 34 347 11020 1632 707 380 3 | 106 550 830

Source SENEGAL/Ministére de 'Economie Maritime?., 2009
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2.1.2. Péche industrielle
2.1.2.1. Généralités

Selon les résultats généraux de la DRSENEGAL/Ministére de I'Economie
Maritime &,, 2009) les débarquements de la péche chalutiere sosépae 37 milles
tonnes a 34 mille tonnes, pour des valeurs comalescestimées a 34 milliards et 27
milliards respectivement, entre 2008 et 2009. Lesndes de la péche chalutiere
montrent une part importante des petits pélagiqiess les captures débarquées,
entrainant ainsi une faible valeur marchande dedymts. Le prix moyen unitaire se
chiffre a 725 F contre 950 F en 2008. La flottiheustrielle connait, une diminution
guasi constante depuis la suspension des accorpéctie avec I'UE, en juillet 2006

comme lillustre lafigure 6.
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Source SYLLA et NDIAYE , 2009

Figure 6: Débarquements de la péche industrielle sénégalaid®90 a 2007
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La figure 7 montre que les chalutiers poissonniers céphalepsdsont les plus
importants de la flottille industrielle sénégalaiS¥LLA et NDIAYE , 2009)

SENN
cacr CANN 0% Sardiniers
3%

CHPC
50%

25%

Source SYLLA et NDIAYE , 2009

CHPC : chalutier poissonnier
céphalopodier

CHCC : chalutier crevettier
cotier,

CHPO : chalutier poissonnier de
péche profonde,

CANN : canneur, SENN :
senneur,

CHCP : chalutier crevettier
profond

Figure 7: Répartition des navires sénégalais par type de péche en 2007

2.1.2.2. Péche industrielle de la seiche

En 2009, les débarquements mensuels de la seicHa péache industrielletgbleau
V) étaient de 1217 tonnes pour une valeur de 1Jtands de F CFA.
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Tableau 1V: Débarqguements mensuels des mollusques par la pBahdiere sénégalaise en 2009

Espéces Qté/ | Janvier | février | Mars Auvril Mai Juin Juillet| Aot e Octobr | Nove | Décem | Total
Vce? e mbre | bre
Qté | 0,30 1,94 0,87 1,46 10,71 1,73 19,49 0,76 5,150,13 0,00 0,97 43,50
Calmar | Vce | 149,50 | 279,99 1954,92497,4|7 472,9| 638 2171,2| 989,03 | 3060,1] 45,10 0,40 576,31 22 350,2
8 9 5 7 9 0
Qté | 100,53 | 118,45 253,63 234,93 619,38 411|58 833,911,14 | 254,68 79,38 22,82 98,96 293941
Poulpe | Vce | 19546 | 226 50 | 382 02 | 33293 | 798 01 | 556 58 | 677 51 | 33118 | 300 83 | 13204 | 37 424|122 10 | 4092 54
3,32 8,45 5,05 6,50 3,40 3,02 2,74 8,17 4,32 5,44 ,59 5,84 0,84
Qtée | 79,14 65,32 54,54 72,53 578,43 89,0¢ 37,55 465,058,98 18,49 45,54| 52,75 1217,39
Seiche | Vce | 87275,/ 91222,|62 235,| 10018 | 579 28 | 103 32 | 38 540, | 85 410, | 59 671, | 20 406, | 44 972| 80 743, | 1 353 27
98 85 74 0,26 7,16 8,72 74 98 00 57 ,15 92 6,07
Qté | 179,97 | 185,71 309,04 308,92 1208%02,38 | 590,98 98,00 68,36 152,68
Total 2
Vce | 282888| 320526 | 446215 | 435614 | 138477 | 660549 | 718224 152497 | 82397, | 203426
,80 29 A7 ,25 3,51 74 , 76 11 14 ,07

SourceSENEGAL/Ministére de I'Economie Maritime?., 2009

1. quantité ;?: Valeur Commerciale Estimée
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2.1.3. Exportations

Les exportations des produits de la péche du seictdustriel, en 2009, sont en nette
hausse (25% en quantité et 29% en valeur) par ra@pd'année 2008. Cette
augmentation est imputée aux produits congelé®wudur la destination Afrique.
L’Afrique se substitue a 'Europe comme premier cha@ des produits de la péche, en
termes de quantité. Les exportations de 2009 patinemt ont montré que la
destination Afrique représente 51,78%, alors qun@age global exporté vers 'UE
est de 40,03% SENEGAL/Ministere de I'Economie Maritime®, 2009 ;
SENEGAL/Ministére de I'Economie Maritime®., 2009) Toutefois les plus gros

chiffres d'affaire se realisent sur le marché easp

En ce qui concerne la seiche, la majorité est egpamous forme congelée. L'UE en

particulier I'Espagne, I'ltalie et la France sdl&ala plus grosse part.

Pour ces pays, les céphalopodes font partie descesplites « nobles DIOUF,

2008. lls présentent une valeur nutritionnelle remaiue.

2.2. Composition chimique et importance nutritionnelle

Les mollusques céphalopodes constituent une ressoalimentaire abondante
exploitée annuellement. La seiche revét une impodalimentaire car elle constitue
'une des sources de protéines animales les plegsaibles. Cette importance

nutritionnelle résulte de sa composition chimique.

2.2.1. Protéines

Les mollusques en général sont trés riches enipeotée taux de protéine varie d’'un
organisme a un autre. Des études utilisant deggmses pour évaluer quantitativement
et qualitativement la valeur nutritive de la seidm été effectuées. Il ressort de ces
études que la teneur en protéines du manteau seidae commune en Europe, 24
heures aprés capture, est de 156O(FI-KECHAOU et al, 2009 ;
Nutryaccess.com)oire 16 + 0,01g pour 100¢SYKES et al., 2009) Le muscle de la

seiche est constitué en majorité de protéines foylthdires (53,1 a 58,4%).
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L’étude de ces protéines par €lectrophorese sua geintré que la myosine et I'actine
en sont les principaldIHANONKAEW et al., 2005).

D’un point de vue quantitatif, 16 a 19 acides amidéférents ont été détectés dans
des fractions de seich8 QUFI-KECHAOU et al, 2009). La teneur en protéine pour
des hydrolysats lyophilisés de seiche varie de 8&6%. Au plan qualitatif, Ces
hydrolysats ont un pourcentage élevé en acideséanassentiels tels que I'arginine, la
lysine, I'histidine et la leucineHMIDET et al., 2011). lls ont une valeur nutritive
élevée et pourraient étre utilisés comme compléspnbtéiques pour corriger les
déséquilibres alimentaires. Ces acides aminés teslsaeprésenteraient 42 a 46% des
acides aminés totauSQUFI-KECHAOU et al, 2009).

2.2.2.Glucides et lipides

Chez les céphalopodes, la proportion de lipidesleetglucides est trés faible. La
matiére grasse contenue dans 100g de seiches ca@epia officinali} est de 0,09

+ 0,01g (SYKES et al.,, 2009)tandis que che&epia pharaoniscette teneur peut
atteindre 0,5%. Cette matiére grasse est essentigflt composée de phospholipides
(78,6 a 87,8% des lipides totaux) avec 10,6 a 19§8%iglycérides. Les acides gras
polyinsaturés constituent 50,3 a 54,9% des acidesayec une teneur élevée en DHA
EPA. Leur contenu en AGPI n-3 est supérieur a AGBI L’acide palmitique (C16 :

0) et l'acide stéarique (C18 : 0) sont les plusralamts des acides gras saturés dans la
téte et le mantea(THANONKAEW et al., 2005). En revanche, elle peut contenir
jusqu’a 0,7g pour 100g de glucid@¢utryaccess.com).

2.2.3. Eau et substances minérales

La seiche, 24 heures aprés sa capture, contiebb 290,149 d’humidité et 1,39 +
0,03g de matieres minérales ct&zpia officinalifSYKES et al., 2009) ChezSepia
pharaonis la matiere minérale varie de 1,2 a 1,BB6l/ANONKAEW et al., 2005).
Les éléments minéraux majoritaires dans les cépbdks correspondent a Cl, S, Mg,
Na, K et P(LOURENCO et al., 2009).Le zinc et le fer sont les oligoéléments
dominantfTHANONKAEW et al., 2005)mais aussi le cuivid OURENCO et al.,
2009).
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Au regard de tout ce qui précede, les mollusquehalépodes en particulier les

seiches constituent des aliments a forte valeurtiominelle. Letableau V ci-dessous

indique la composition chimique des Céphalopodes.

Tableau V: Composition chimique des céphalopodes

Especes de 100g de céphalopodes
céphalopodes : - — :
Calories | Protéines | Lipides Glucides | Cendre Eau (%)
(cal) (9) (9) (9) (%)
Sepia officinalis 169 0,09 0,7 1,39 79,55
Sepia pharaonis 68,2 15 0,5 12a1l,3
Octopus vulgaris 72 14,38 0,98 - 1,79 81,14

Source $YKES et al., 2009 ; THANONKAEW et al, 2005 ; LOURENCO et al.,
2009

2.2.4.Incidence des opérations de congélation

Pendant le stockage dans la glace, la seiche dubjtortantes modifications au cours
du temps. Ces modifications ont trait aux carasté&ensoriels, microbiologiques et
physico-chimiqueg{VAZ-PIRES et al., 2008). Apres 13 jours de stockage dans la
glace, la composition chimique de la seiche comnpowe 100g est de 11,90 + 0,28 g
de protéines, 0,17 = 0,09 g de matieres grasseé¥ &70,13 g d'humidité et de 0,52 +
0,01 g de cendres. Ces résultats semblent indiquéry a imprégnation de l'eau
glacée dans le tissu du manté&YKES et al., 2009) En effet, le nombre de micro-
organismes trouvé dans les seiches jusqu’au rejehfrieur a celui trouvé chez les
poissons. Ceci suggere une prédominance des éstefizymatiques (autolyse) vis-a-
vis de celles des micro-organismes lors de la diggi@n. Toutefois, les bactéries
productrices de gaz ¢8) représenteraient la flore d’altération la plogportante
(VAZ-PIRES et al., 2008)
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CHAPITRE 3 : Technologie de la seiche entiere netyge congelée et
application du systeme HACCP

3.1. Technologie

La seiche entiere nettoyée (SEN) congelée s’obtdeanbout d’'un certain nombre de
processus. Selon la norme ISO 90BGNOR, 2005 un processus se définit comme
I'ensemble d'activités corrélées ou interactiveistignsforme des éléments d'entrée en

éléments de sortie.

3.1.1. Approvisionnement

Le Sénégal appartient a la zone de péche {fFAO, 2001)selon le découpage de la
FAO. Le découpage des zones de péche par la FAQussté parl’annexe 1 Les
principales zones de débarquement sont Thies, ribor et Dakar avec
respectivement 1961, 527 et 275 tonnes de seichragchés par mois
(SENEGAL/Ministéere de 'Economie Maritime®., 2009) Cette matiére premiére est

transportée dans des camions frigorifiques jusquiemines de transformation.

3.1.2. Processus de transformation

Le processus de la transformation de la seicheérentiettoyée congelée est resumé en
annexe 2

3.1.2.1. Réception - triage - pesee
A leur arrivée a l'usine, les seiches font I'ob@inspection organoleptique aprés
vérification du certificat de salubrité délivré aiveau des sites de débarquement.

Elles sont ensuite triées et calibrées. Les preduiin satisfaisants sont rejetés. Les

produits retenus sont pesés et stockes.

3.1.2.2. Stockage

Aprés le pesage, la matiere premiere est stockéehambre froide positive en
attendant d’entrer dans le circuit de transfornmatlca température de cette chambre

est de +5 a +6°C.
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3.1.2.3. Vidange et lavage

Le processus de production commence véritablemantapvidange des seiches. Au
cours de cette opération, les seiches sont débéassle leurs visceres (encre, sépion

et tube digestif). Ensuite, elles sont lavées Eigse

3.1.2.4. Pelage et calibrage

Les seiches vidées et lavées sont pelées. Cettatiopéconsiste a enlever la peau en
vue d’obtenir du blanc de seiche. A la suite dage] les plus grosses sont séparées
des petites. En fonction des exigences des cliengseau de la téte des petits calibres

n'est pas enlevée.

3.1.2.5. Bulbage et lavage

A l'aide d’'une bulbeuse, elles subissent un bulbaigerésence de sel iodé et d’eau.
Cette étape permet de les gonflées et les rendsef@tmes. La bulbeuse est illustrée

par lafigure 8.

Figure 8: une bulbeuse

3.1.2.6. Trempage

Les seiches sont mises dans des bassins contendiead, de la glace et de l'acide
citrique E 330(CE, 1995) L’acide permet de les blanchir. Cette étape twuiea 24

heures.
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3.1.2.7. Conditionnement et congélation

Les seiches blanchies sont conditionnées dansatdgttes soit en bloc, soit de fagcon
individuelle (IQF) et sont immédiatement congeléess des tunnels (a -40°C) ou

dans des armoires (a -30°C) de congélation, apgetet calibrage. Au bout de 6

heures de temps, les tunnels donnent des produitgetés avec une température a
coeur de -18°C+£3°C.

3.1.2.8. Démoulage et glazurage

Cette étape consiste a enlever les produits congleé cagettes et a les faire passer
dans un bassin contenant de l'eau glacée (0 a +8tCdle 'HTH. C’est le

« glazurage ». Le passage dans l'eau glacée peanébrmation d’'une couche
protectrice de glace autour du produit. Elle permweteffet de protéger le produit

contre la dessiccation et les bralures du froid.

3.1.2.9. Emballage - étiquetage et stockage

Aprés démoulage, les seiches congelées (prodnisd ont introduites dans un sachet
plastique puis emballées dans des cartons domtidis pst fonction des exigences des
clients. Les produits finis emballés, étiquetésése sont stockés dans des chambres
froides négatives (-20°C). La température a cceurprhduit est maintenue a
-18°C+3°C.

3.1.2.10. Empotage et expédition

Aprés stockage, les produits finis sont mis darssabatainers isothermes munis d’'un
dispositif permettant de garder la température arada produit a -18°C. On parle
d’empotage. Apres empotage, les produits congeléisexpédiés vers leur destination

finale.

Toutes ces étapes sont sujettes a de nombreusgsutadons qui peuvent augmenter
le risque de contamination des produits finis.si @ésormais clair que les méthodes
classiques de contrble de la qualité ne sont pasesuire d’éliminer les problemes qui
se posent dans ce domaifdUSS, 1995) Il apparait donc primordial que les

entreprises agro-alimentaires optent pour un syst@raventif fondé sur une analyse
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rigoureuse des conditions ambiantes en vue d'diteileurs objectifs qualité. C'est ce
gui est apparu tres clairement au tout début destix de production et de recherche

en matiere alimentaire destinés au programme $pat@ricainBAUMAN, 1992).

3.2. Application du systtme HACCP a la production de laseiche
congelée

Le nombre d’analyses, auxquelles il fallait proagédeant de décider qu'un produit
alimentaire ait des chances de convenir aux voyagasaux, était important. Ainsi,
une grande partie de chacun des lots de la pratuatimentaire devait étre réservée
aux analyses. Ce qui n'en laissait qu'une faibtieppour les vols habité@HUSS,
1995) Ces premieres considérations allaient déboucherlas mise au point du
Systeme d'analyse des risques - Point critique j[gourmaitrise (HACCP), utilisé par
le projet de production alimentaire de la Pillsb@ygmpany dans les années 60 et
rendu public lors de la Conférence nationale dell€Ir la protection alimentaire
(ANON, 1972.

Si le systeme HACCP était et reste principalemesdtidé a garantir la sécurité
sanitaire des produits alimentaires, il peut fawédat étre étendu aux problemes
d'altération et de fraude économique. Les princghesysteme HACCP ainsi que les
orientations générales concernant son applicatmmt sléfinis dans les principes
généraux d’hygiene alimentaire du Codex Alimentrigvisés en 1997, puis en 2003.
(CODEX ALIMENTARIUS, 2003).

Suivant les recommandations de la Commission dueddimentarius (CCA), la
communauté européenne a introduit l'utilisationsysteme HACCP par la directive
93/43 du 14 juin 1993 relative a I'hygiene des déesralimentaires abrogée par le
réglement 852/2004CE? 2004) SelonABABOUCH cité parKAMANA, 2007 la
démarche HACCP est devenue obligatoire depuis 1p88r les entreprises
exportatrices. Les différentes normes et réglentientd'ont intégré en tant qu’outil
indispensable dans I'assurance qualité. Le coraitBrtique ISO/TC 34 a procédé au
lancement le 4 septembre 2005 de la série des normes ISO 22000gawantir la

sécurité des chaines logistiques alimentgil®®, 2005) Ainsi ISO 22000 conjugue
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les programmes prérequis, les principes HACCP mac®mpar le Codex Alimentarius

et les exigences de la norme internationale IS $§ABNOR, 2008)

3.2.1. Quelgues définitions

HACCP : systeme qui définit, évalue et maitrise les dasmgar menacent la salubrité
des alimentsGODEX ALIMENTARIUS, 2003) .

Hygiene des aliments Mesures et conditions nécessaires pour maiteseddngers

et garantir le caractere propre a la consommationaine d’'une denrée alimentaire

compte tenu de I'utilisation prév€E? 2004).

Sécurité _des aliments :assurance que les aliments sont sans danger pour |

consommateur quand ils sont préparés et/ou conssnuméformément a l'usage
auquel ils sont destin€ksSO, 2005 ; CODEX ALIMENTARIUS, 2003).

Salubrité¢ _des aliments : assurance que les aliments sont acceptables pour |

consommation humaine conformément a l'usage autsusbnt destinesGODEX
ALIMENTARIUS, 2003) .

Danger : agent biologique, biochimique ou physique ou état I'aliment ayant

potentiellement un effet nocif sur la sa(@E, 2002)

Contaminant : tout agent biologique ou chimique, toute matigrar@gere ou toute

autre substance n'étant pas ajoutée intentionnefiermux produits alimentaires et
pouvant compromettre la sécurité ou la salub@@®DEX ALIMENTARIUS, 2003) .

Contamination : introduction ou présence d'un contaminant danalinment ou dans
un environnement alimentair€ QDEX ALIMENTARIUS, 2003) .

Nettoyage : élimination des souillures, des résidus d'alimedts la saleté, de la
graisse ou de toute autre matiere indésirab@EX ALIMENTARIUS, 2003) .

Désinfection :réduction, au moyen d'agents chimiques ou de rdéthphysiques, du
nombre de micro-organismes présents dans I'env@roent, jusqu'a l'obtention d'un
niveau ne risquant pas de compromettre la sécortda salubrité des aliments
(CODEX ALIMENTARIUS, 2003) .
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Ecart: Non-respect d'un seuil critiquEQDEX ALIMENTARIUS, 2003) .

Malitriser: Prendre toutes les mesures nécessaires pour igagantmaintenir la
conformité aux criteres définis dans le plan HACC®DEX ALIMENTARIUS,
2003)

Maitrise: Situation dans laquelle les méthodes suivies somectes et les criteres
satisfaits CODEX ALIMENTARIUS, 2003) .

Programme_prérequis : conditions et activités de base nécessaires poumtena

tout au long de la chaine alimentaire un envirorer@nhygiénique approprié a la
production, a la manutention et a la mise a disjposide produits finis sdrs et de

denrées alimentaires sdres pour la consommatiominefiSO, 2005)

3.2.2. Rappels relatifs a la démarche HACCP

La démarche HACCP telle que décrite par la CCA sepsur sept (07) principes
(CODEX ALIMENTARIUS, 2003) :

* Principe 1 : Procéder a une analyse des dangers.

* Principe 2 : Déterminer les points critiques p@umaitrise (CCP).

» Principe 3 : Fixer le ou les seuil(s) critiques(s).

» Principe 4 : Mettre en place un systeme de suargiéh permettant de maitriser
les CCP.

 Principe 5 : Déterminer les mesures correctives rangre lorsque la
surveillance révele qu'un CCP donné n'est pasis@itr

» Principe 6 : Appliquer des procédures de vérifaatafin de confirmer que le
systeme HACCP fonctionne efficacement.

» Principe 7 : Constituer un dossier dans lequelréigant toutes les procédures et
tous les relevés concernant ces principes et Iese em application.

Pour l'application de ces principes, la démarchsen@n ceuvre repose sur 12 étapes.

Ces étapes sont les suivantes :

1) Constituer une équipe HACCP : elle est pluridisogite et dispose des

compétences suffisantes ;
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2) Décrire le produit et sa distribution ;

3) ldentifier 'usage prévu pour le produit ;

4) Construire le diagramme de I'activité concernée ;

5) Confirmer le diagramme sur le site : il s’agit dessurer que le diagramme défini
précédemment correspond bien a ce qui est fait ;

6) Dresser la liste de tous les dangers potentielleriésa a chaque étape, faire
I'évaluation des dangers et étudier les mesuremaitrise des dangers identifiés
(principe 1) ;

7) Déterminer les points critiques pour la maitris€R} (principe 2)

8) Fixer des seuils critigues pour chaque CCP : ipis'a@e la limite séparant
I'acceptable de I'inacceptable (principe 3)

9) Mettre en place un systeme de surveillance pouguh&CP (principe 4)

10) Prendre des mesures correctives en cas d’écantify@ 5)

11) Instaurer des procédures de vérification : il 8’dg mettre en place un suivi des
activités pour s’'assurer que les mesures mises wameogestent efficaces pour
assurer la maitrise des dangers (principe 6)

12) Constituer des dossiers et tenir des registiesagit d’enregistrer tout ce qui est
relatif a la démarche appliquée mais aussi a lpplication pour étre en mesure

de démontrer que la maitrise sanitaire des prodattassurée (principe 7).

3.2.3. Analyse des dangers

Les dangers peuvent étre biologiques, chimiqugshgsiques.

3.2.3.1. Dangers biologiques

Les produits de la mer sont susceptibles d’étrdarnimés par les micro-organismes

(virus et bactéries) mais aussi par des parasites.

3.2.3.1.1. Dangers microbiologiques

Le milieu aquatique est susceptible a tout momé&iitedpollué GACHE, 1966) En
conseéquence, la microbiologie des produits de the&st d’abord le reflet de cette
pollution. Elle est également fonction des condtial’entreposage et de conservation

des produits depuis leur capture jusqu’a leur corniakésation CHAUVIN, 1960).
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3.2.3.1.1.1. Dangers liés aux bactéries

Peu d'aliments sont naturellement stériles, ilstsparfois contaminés de facon
primaire (bactériémie, portage sain) et presqu&Bysiquement de fagcon secondaire
par le personnel, le matériel et I'environnemeXGUSTIN et CARLIER, 2009).
Selon ROZIER, 1986, la contamination a une double origine. Une comntation

primaire ou endogéne et une origine secondaireogese.

La contamination endogene résulte des germes dpiteha 'organisme des animaux,
ou se produit du vivant des animaux avant leursatibn pour la consommation. Les
bactéries responsables de contamination endoganemqeétre a Gram positif ou a

Gram négatif comme l'indique tableau VI.

Tableau VI: Contamination primaire des produits de mer

GROUPE DES BACTERIES
Gram + (2-3 %) Gram - (95 %)
Micrococcus Pseudomonas
Coryneformes Aeromonas
Contamination | Erysipelothrix rhusiopathiae Flavobacterium
primaire ou | Clostridium botulinum type E | Moraxella
endogéne. | [jsterig Alcaligenes
Gram — (95 %) Acinetobacter
Coliformes et autres Cytophaga
Entérobactéries Chromobacterium
Plesiomonas Vibrio

Source NIYONZIMA, 2009

Dans la contamination exogéne, les agents micretsent apportés sur ou dans les
denrées initialement saines, au cours des diversespulations qu’elles subissent
pendant leur vie économique : capture des prodhaiigutiques, stockage, transport,
transformation. L’homme est la principale source abmtaminations exogéne des
denrées alimentaires d’origine anim&&EYDI, 1982) Le tableau VIl présente les

bactéries responsables de la contamination seaerds produits de mer.
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Tableau VII: Contamination secondaire des produits de mer

GROUPE DES BACTERIES
Gram + (2-3 %) Gram - (95%)""
Morganella (ex Proteus)
Contamination Klebsiella
secondaire ou | Staphylococcus sp Enterobacter

endogéne Clostridium sp Escherichia coli

Streptococcus sp Citrobacter
Shigella
Salmonella

"'Entérobactéries d ‘origine humaine

Source NIYONZIMA, 2009
En industrie halieutique, les germes fréquemmattaechés et/ou dénombrés sont :

Les micro-organismes aérobies a 30°C lls sont capables d’altérer la qualité
marchande et hygiénique de l'aliment. Le dénombregnue ces flores met en
évidence des faits importa8UGUSTIN et CARLIER, 2009) :

» La charge microbienne initiale des matieres crivasiatransformation qui
conditionne les qualités hygiénique et marchandprdduit fini ;

» La propreté du matériel et des manipulations ;

> Les déficiences au cours des opérations : déla pmlongé entre la
préparation et la congélation, panne d'un équipéfmegorifique, etc. ;

» Les défauts d’hygiene au cours de la fabrication.

Les coliformes thermotolérants : Ce sont des germes vivant naturellement dans
I'intestin de I'homme et des animaux. Leur présedaes les produits de la péche
traduit une contamination fécale de ces derniergoetélativement un risque de

présence de germes pathogénes.

Les germes anaérobies sulfito-réducteurslis sont parfois considérés comme des
germes témoins de contamination fécale mais ploérgeement comme indicateurs de
la qualité technologique et hygiénique des denaé@sales et d’origine animale. En

effet, ces germes peuvent avoir une origine imekdi mais également une origine

tellurique. lls peuvent signer de la présence éslat de germes pathogenes.
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Les staphylocoques Ce sont des saprophytes de 'lhomme et de I'anietabuveés
sur la peau et les muqueuses. Certaines especescaoables de produire des
entérotoxines responsables de toxi-infections altaiees. Parmi les staphylocoques,
Staphylococcus aureusst la principale espéce entérotoxinogéRALL, 2002).
L’intoxination staphylococcique se traduit par papition brutale, rapidement apres

ingestion (2-4 h), de vomissements violents sougecbmpagnés de diarrhée.

Les salmonelles Elles sont présentes chez toutes les espéeceslasimomestiques
Oou sauvages, qui constituent avec I'environnement Wéritable réservoir. Elles
constituent la premiére cause de toxi-infectioimentaire (TIA) en France. Les
principaux aliments incriminés lors de TIA sont leiandes de boucherie, les
volailles, les ceufs et les produits dérivés. Lemggraux sérovars actuellement
rencontrés sont Enteritidis et Typhimurium. La syompatologie des TIA a

Salmonella est celle d’une gastro-entérite fébalec évolution en général favorable.
Cependant, il peut y avoir des formes séveres dbipamortelles chez des sujets
fragiles. Dans la plupart des cas, les TIA a sakties font donc suite a des erreurs
entrainant une croissance bactérienne important@eanettant aux salmonelles
d’atteindre une concentration leur permettant é&egtiser un pouvoir pathogene.

(AUGUSTIN et CARLIER, 2009)

3.2.3.1.1.2. Dangers liés aux virus

La population virale du milieu aquatique se compdis@e part des virus typiquement
aquatiques non pathogenes pour ’lhomme et des witestinaux ou entériques issus
de la contamination humaine. Les virus entériquesdins semblent étre la principale
cause des maladies imputables aux coquillagesustacés. A I'heure actuelle, on
connait plus de 100 virus entériques qui sont ¢égsrédans les feces humains et qui se
retrouvent dans les eaux uséd&JES, 199%. Toutefois, un petit nombre seulement a
été reconnu responsable de maladies associéesraduitp de la merKILGEN,

1991). Il s’agit des organismes suivants :

* Virus de I'hépatite A

e Virus de Norwalk
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e Calicivirus

e Astrovirus

3.2.3.1.1.3. Dangers liés aux biotoxines

Les biotoxines marines sont a l'origine de nombesusaladies par I'intermédiaire

des produits de la mer. Les toxines connues sdiguges dans lableau VIII.

Tableau VIII: Biotoxines aquatiques

Toxine Lieu/moment ou Animaux/organes concernés
elle se manifeste
Tétrodotoxine dans les poissons ante [tétrodon ou poisson-globe (Tetraodontidae)
mortem principalement les ovaires, le foie, les intestins
Ciguatera algues marines > 400 espéces de poissons tropicaux/sous-
tropicaux
Intoxication paralytique par |algues marines coquillages filtrant leur alimentation, principalement
fruits de mer (IPFM) glandes digestives et gonades
Intoxication diarrhéque par |algues marines coquillages filtrant leur alimentation
fruits de mer (IDFM)
Intoxication neurotoxique  |algues marines coquillages filtrant leur alimentation
par fruits de mer (INFM)
Intoxication amnésique par |algues marines coquilles filtrant leur alimentation (moules bleues)
fruits de mer (IAFM)

Source HUSS, 1995

3.2.3.1.2. Dangers liés aux parasites

Les produits de la mer sont frequemment infestéslps parasites dont la plupart ont
une faible incidence sanitaire. Plusieurs espéecagasfiaires protozoaires et
métazoaires ont été identifieces comme responsatdezoonosesNIYONZIMA,

2009) Parmi les métazoaires, il y a les nématodes l@eges L3 des nématodes
anisakidés des genreAnisakis et Pseudoterranove; les cestodes ou le genre

Diphylobothriumest le plus incriminé et les trématodes avec heafeasciola

3.2.3.2. Dangers chimiques

Les dangers chimiques sont représentés par detasoés dont la présence, dans les
produits de la mer, a des taux inacceptables perdieer un effet néfaste sur la santé
du consommateur. Il s’agit des substances telles lgumercure, le Cadmium, le

plomb, les résidus de chlore (produits de désiitfectt nettoyage), les résidus d’acide
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citrique ou acétiqgue et méme les hydrocarbures Bangroduits venant des zones de
péche polluéeKAMANA, 2007 et NDAO, 1999).Un autre type de danger chimique
tres souvent négligé est la graisse (la plupatethps non alimentaire) utilisée lors de

la maintenance des équipements notamment la balbeus

3.2.3.3. Dangers physiques

lls sont peu importants dans les industries agroeaitaires particulierement celles du
domaine de la transformation des produits halieesgKAMANA, 2007). Il s'agit
des corps étrangers, des produits radiocontamihgsa aussi les restes de peau,

morceau de métal, hamecon, agrafes, etc...

La gravité d’'un danger est fonction de son effeson expression. Elle varie selon le
point de vue envisage : aspect sanitaire, juridiqgemmercial ou technologique.
L'analyse des dangers peut étre systématisée yigisition du diagramme cause-

effet I'ISHIKAWA ou« diagramme en aréte de poissaffigure 9).

Méthodes  Milieu

causel —
cause?2
Cause !

Matieres Malndoeuvre Materlel

Source Coursgratuit.net

Figure 9: Diagramme d'ISHIKAWA

Une analyse des dangers correctement effectuépuséapur des standards impératifs

ou indicatifs, des spécifications ou des lignesatnices.
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3.2.4. Réglementation des produits halieutiques sénégalais

Compte tenu de l'importance des produits halieetgsenégalais dans les échanges
commerciaux, ces derniers sont soumis a deux ypegglementation: la sénégalaise
et celle des pays importateurs. En 2009, les rapmbactivité de la DPM et de la
DITP montre que la destination Afrique représente78% des exportations
(SENEGAL/Ministere de 'Economie Maritime®., 2009 ; SENEGAL/Ministére de
'Economie Maritime®., 2009. Cependant, I'UE, qui importe un tonnage global d

40,03%, a une réglementation bien structurée, ggéati connue.

3.24.1 Réglementation Européenne.

A partir des années 1993, le marché européen eshdein espace sans frontiere dans
lequel la libre circulation des marchandises, dg@sises et des capitaux est assuree.
Ceci suppose une suppression des barrieres tasifait techniques. Il y a donc
nécessité d’harmoniser les réglementations nagsnpbur la libre circulation des
produits au sein du marché intérieur. Cette noavedglementation repose sur une
obligation des moyens pour les producteurs, unégatidn de résultats pour les
produits et enfin une obligation d’autocontr8ENEGAL/Ministere de 'Economie
Maritime, 2006).

L'obligation de moyens consiste a avoir un agrénteshnique ; I'obligation des
résultats vise la qualité et la salubrité des pitedt par I'obligation d’autocontrdle, le
producteur doit s’assurer du respect des dispasitdu reglement, notamment de la

conformité des produits fabriqués aux normes conamtaires.

La nouvelle réglementation européenne appelée codment « Food Law » est un
ensemble des textes reposant sur les principesagénéde la législation alimentaire et
sur I'obligation du commerce des denrées alimesgagroupes sous le reglement CE
N°178/2002 CE, 2002) La péche est concernée par les reglements 858/200
882/2004 et 854/2004. Le réglement 854/2004 ddksimesures a adopter en matiere
de I'hygiene et de la sécurité des aliments. Quamt reglements 882/2004 et
854/2004, ils déterminent le rble des autorités métentes chargées du contrble et

I'organisation des contrbles officiels. Ces diffése reglements forment avec le
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reglement 852/2004 le « PAQUET HYGIENE » dont lkdtecture est illustrée par la
figure 10.

« Food Law » (reglement (CE) n°178/2002)

. . Regles générales Régles specifiques

Regles spécifiques pour d'hygiéne pour toutes les d'hygiéne pour les denrées
'alimentation denrées alimentaires

animale alimentaires d'origine animale
(commerce de détail (hors commerce de détail sauf

inclus) disposition contraire)

& I l
Rsiement (CE) Réglement (CE)
n°882/2004 nc 854/2004
« contréles officiels »

| MB : Adaptations nationales possibles - dans certains cas - des annexes des réglements

Source Hétellerie-restauration, 2005

Figure 10: Architecture de la législation communautaire conast I'hygiene
des aliments: le paquet hygiéne

Avec la « Food Law » la sécurité des aliments dtyg garantie a toutes les étapes de
la production : de la production primaire au produni. C'est I'approche dite de la
fourche a la fourchette ou de I'étable a la tahks contrbles sanitaires doivent étre
effectués a la production, a la transformation etaadistribution de la denrée
alimentaire. Il s'agit de réglementer toute laefié d’'un produit y compris les points
les plus sensibles.

Le Reglement (CE) n° 1441/2007 datant du 5 déce2®®d& et émanant du Parlement

Européen et du Consell, fixe les criteres micragaues applicables aux denrées
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alimentaires. Ce réglement modifie le reglement)(@E2073/2005 du 15 Novembre
2005.

Alerte sanitaire : Le systeme d’alerteCE, 2002) est mis en ceuvre lorsqu’un pays

S\

membre de P'UE, suite a un contrdle sanitaire, taiesque le produit contrélé
constitue un danger pour la consommation humaine aoimale. L’autorité
compétente, du pays ayant détecté le danger, &i€IE, qui se charge de diffuser
I'information dans I'ensemble des Etats membres.2B09, le Sénégal a connu 14
notifications d’alertes dont deux étaient licesadtésence de salmonelles dans deux
lots de poissons produits par une entreprise lo¢8IENEGAL/Ministere de

'Economie Maritime?).

3.2.4.2. Réglementation sénégalaise

Le Sénégal, depuis la publication de la directi¥#93/CE fixant les regles sanitaires
régissant la production et la mise sur le maraseptoduits de la péche, et la mise en
place du marché commun européen, n'a cessé deldixerrétés pour harmoniser sa
réglementation avec les exigences de sécurité aiame européenne. Ce qui permet a
ses sociétés d’exporter vers I'Union Européenneégiementation sénégalaise sur le
secteur de la péche repose sur les contrbles degdigies, la répression des fraudes
et les inspections des unités de production etassfiormatio(SENEGAL/Ministere

de IP'Economie Maritime, 2006) Ces inspections ont permis de classer les
établissements selon leur niveau de conformité &t Imarchés autorisés

(SENEGAL/Ministére de I'Economie Maritime®). Ils sont classés selon la typologie

suivante :
Al : trés satisfaisant B1 : nettement amélioré : @dn conforme
A2 : satisfaisant B2 : acceptable C2 : retraigement

Des arrétés sur les méthodes d’échantillonnage ’'ahalyse, des critéeres
microbiologiques, des métaux lourds et l'eau orgé étaborés en fonction de

I'évolution de la réglementation européenGAMARA, 2007).
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3.2.4.2.1. Applications relatives aux établissermeiet PEche.

Les sociétés sénégalaises exportatrices des wodeitla péche comprennent des
armements et des établissements a terre. Pouusgasde la qualité des produits
transformés dans ces établissements deux arrétést®mmis au point par I'Etat
sénégalais. Le premier, émanant du Ministéere desoueces animales concerne les
établissements a terre et le second concernanal@es émane du ministere délégué a
la mer. Il s’agit respectivement de l'Arrété N°36@d 15 Avril 1991, fixant les
dispositions techniques particulieres relatives dagaux de traitement et de
conditionnement des produits de la péche destinésxportation (mareyage °3°
catégorie) SENEGAL, 1991 et l'arrété N°9281 du 16 juin 1992, fixant les
dispositions techniques applicables a bord desremvde péche a I'exclusion de la
péche artisanaleSENEGAL, 1992. Par ailleurs, conformément aux principes de la
déemarche HACCP, les entreprises sont tenues deenggttplace un systéme d’auto-
contrdles sanitaire pour obtenir 'agrément a laxation. Cela est régit par l'arrété
N°00244 du 11 janvier 2010 portant réglementaties duto-contrdles sanitaires en
industrie halieutiqueSENEGALP, 2010)

3.2.4.2.2. Applications relatives au transport piegluits halieutiques

La réglementation relative aux conditions de tranisges produits halieutiques émane
du Ministere de 'Economie Maritime et des Transpdvaritimes Internationaux et
du Ministére de I'Elevage. Il s’agit de l'arrété 0’1720 du 19 mars 2007 portant
réglementation des conditions de transport desuodalieutiques(SENEGAL,
2007). Les prescriptions édictées par cet arrété visemtctenditions de transport

terrestre des poissons, mollusques et crustaéémtnmivant ou non.

3.24.2.3 Applications relatives aux produits deézhe.

Les produits de la péche exportés du Sénégal 8egilisnt en produits frais, produits

congelés, les conserves et les produits de tranafan artisanale. La réglementation
relative a la qualité hygiénique des produits frdes produits congelés et des
conserves a base des produits de la péche a ¢eadaa reglementation européenne

dans le but de permettre I'exportation des produ@énégalais dans [I'Union
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européenne. Nous pouvons citer entre autre, [&@ié0281 du 16 Juin1992, émanant
du ministere délégué a la mer fixant les dispas#titechniques particulieres relatives a
la fabrication de conserves stérilisées a basepdaduits de la merSENEGAL,
1992.

3.24.2.4. Application relative au contréle officie

Le contrdle officiel est effectué par la Divisides Inspections et du Contréle (DIC).
Elle est rattachée a la Direction des Industriedeetransformation des produits de la
Péche (DITP). L'arrété N° 1026 du 31 Décembre 2@@3tant organisation et
fonctionnement de la Direction des Péches Maritimesson article 7, donne les
prérogatives a la DITP en matiére de contréle aaaitCAMARA, 2007). Elle est
chargée : du suivi de l'application de la régleraéoh en matiere de péche
industrielle ; de I'inspection technique et saméaies établissements et des navires de
péche ; et du contrble de la qualité et de la fasation des produits de la péche
destinés a l'exportation et de l'application desngipes HACCP. L’exercice du
contrble comporte des prélevements sur les prodyiisl que soit le stade du
traitement SENEGAL, 1969) Le contrble officiel sénégalais consiste surteat
I'inspection des unités de production et les carigtiques organoleptiques des
produits dans le but d’apprécier le niveau de conii@ aux normes de qualité et aux

normes commerciales.

Les arrétés sur les méthodes d’échantillonnagéaetlyse ont été également mis au
point. Nous pouvons citer entre autres larrété (M®4 du 11 février 2005
(SENEGAL, 1991 et SENEGAL, 2005 fixant les plans d'échantillonnage, les
méthodes d’analyse et les teneurs en Plomb, Meetu@admium admises dans les
produits de la péche. Il y a aussi I'arrété N°00dQ5L1 février 2005 portant définition
des criteres de qualité des eaux utilisées damdulstrie de traitement de produits de la
péche et de 'aquacultur@ENEGALP, 2005) Quant & I'organisation des controles
officiels, elle est définie par I'arrété N°00243 da janvier 2010 fixant les régles
d’organisation des controles officiels de la fdiétes industries de transformation de la
péche SENEGAL?, 2010)
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La deuxieme partie de ce travail sera consacrée [@aitie expérimentale. Dans le
premier chapitre, nous présenterons le cadre dedke Le deuxieme chapitre nous
permettra de décrire le matériel et la méthodolagienous ont permis d’obtenir les
résultats de ce travail. Les résultats seront ptéseet discutés dans le troisieme
chapitre. Et enfin, le quatrieme chapitre sera a&orgs aux recommandations et aux

perspectives d'avenir.
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DEUXIEME PARTIE : Evaluation de la qualité

hygiénique de la seicheSgepia officinalis) entiere

nettoyée congelée destinée a I'exportation : cas
de Blue Fish au Sénégal
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CHAPITRE 1 : Cadre et Période de I'étude

Pour réaliser notre étude, nous avons sejourné BEBEISH d’octobre 2011 a juin
2012. BLUE FISH est une usine qui transforme lesdpits halieutiques pour les
exporter tout en respectant les normes européatriegernationales. Aprés plusieurs
années d’implantation au Sénégal, c’est en 2008lepi€lirigeants ont inauguré une
nouvelle unité moderne de production répondant aaxmes européennes. Elle
dispose d'un agrément UE a l'export sous le nun@8/93/C. Au niveau local,
I'usine bénéficie d’'une classification de niveau. Sltuée a Dakar, sur I'autoroute de
la Patte d’Oie, BLUE FISH se trouve dans une zoée accessible et bien desservie.
Aujourd’hui, elle se positionne leader dans le ea@cte la transformation de produits

congelés au Sénégal.

La gestion quotidienne de BLUE FISH est assurée & équipe permanente
constituée de 80 personnes. L'organigramme denkusst présenté emnexe 3.En
plus, cette entreprise emploie en moyenne 100 itlewas journaliers. Ainsi, elle
participe au développement du Sénégal en luttamtreda pauvreté par la création
d’emplois. Ce sont plusieurs femmes, jeunes desdigrgenvironnants qui bénéficient

de I'implantation de l'usine dans leur zone.

Elle dispose d’'un manuel qualité avec un plan HAG{oRt la gestion est sous la

responsabilité du service qualité.

Elle s’approvisionne au niveau des sites de déleangut agréés a savoir : Joal,
Mbour, Kayar, Ouakam-Yoff, Ziguinchor, Kafountindann, Thiaroye. La société se

fait une priorité sur les produits congelés avenmme espéeces phares :

» Le poulpe QOctopus vulgaris
» La seiche $epia officinali¥
» Lesfilets de poissons (sole, rouget, brotule)

» La crevette décortiquée crue congel@er(aeus notialjs

Notre étude a été réalisée a partir des échargibmalysés durant la période allant du
1%" Janvier 2009 au 27 mai 2012
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CHAPITRE 2 : Matériel et Méthodes

1.1. Matériel
1.1.1. Matériel d’enquéte

Pour mieux juger des conditions d’hygiene qui régree BLUE FISH, nous avons
effectué une enquéte sur la base d’'un questiondaimeles principaux points portent
sur les matieres premieres (spécification, récaptentreposage et préparation) ;
'hygiene générale du personnel (comportement et éie santé), des locaux
(conception, ameénagement, organisation, nettoyagésinfection) et de
'environnement ; le procédé de fabrication. Lahécd’enquéte est présentée en

annexe 4.

1.1.2. Matériel pour I'analyse bactériologique
1.1.2.1. Matériel biologique

A BLUE FISH, la seiche congelée est présentée dimesses formes. Ldigures 11,

12, 13, 14, 15nontrent quelques-unes de ses présentations.

Figure 11: Seiche entiére non nettoyée en bloc
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Figure 14: Seiche entiére nettoyée en bloc

Figure 15: (Eufs de seiche nettoyés

L’'analyse bactériologique a porté sur 100 échamdl de seiche entiere nettoyée
congelée destinée a I'exportation présentée pafigasees 10 et 12 Il s’agit de 39
échantillons en 2009, 36 en 2010 et 25 en 2011-2012

1.1.2.2. Equipements et matériel technique pour analyse

Le laboratoire interne de BLUE FISH posséde desipémquents performants et
modernes pour faire les analyses requises danowmiged conditions. Une glaciére

isotherme est utilisée pour le transport des édluars.

1.1.2.2.1. Appareillage

» Climatiseur split (18-20°C)

« Distillateur de paillasse (GFL 200fp

« Balance de précision (ACULAB;

* Bain thermostateé

« Agitateurs de type VIBROMIX ;

» Réfrigérateur et congélateur

* Etuve (MICROINCUBATOF@ M91 GALLI)
* pH-metre

« Autoclave de table (CERTOCLAY)
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Four pasteur

Bec Bunsen
Broyeur type BAGMIXER

1.1.2.2.2. Produits consommables

» Milieux de cultures (géloses PCA, VRBL, BP, TSN);

» Verrerie et plastique réutilisable (flacon schottibes a essai, bécher,
éprouvette, burette, étaleuse) ;

 Matériel a usage unique (boite de Pétri, pipettestqua, sachets
STOMACHER®)

» Coffrets de réactifs biologiques (test a la cawlatasma de lapin)

» Produits d’entretien (nettoyant, désinfectant, eapiusage unique)

1.1.2.2.3. Autre matériel

Portoirs de tube a essai ;

Matériel de prélévement pour la prise d’essai (€aut fourchette) ;

1.3. Méthodes
1.3.1. Enquéte

L’enquéte a été menée au moyen d’une fiche d'étialuaes « cinqg M » a savoir les
matieres premiéres, la main d’ceuvre, le milieumkériel et la méthode. Elle s’est
essentiellement focalisée sur le Responsable dualit 'ensemble du personnel
impliqué dans la manipulation du produit et le colet du matériel. D’autres réponses
ont été obtenues a partir d’observations effectagese respect de I'hygiene générale.

Nous avons aussi eu a consulter le manuel quait@nitreprise.

Chaque rubrique soumise a évaluation contient midisdteurs dont I'appréciation se
fait par cotation. Les cotes vont de 1 (non-conf@)na 5 (conformité entiére). Le
total des notes obtenues par rubrique permet derrdiéter le pourcentage de

conformité et de non-conformité pour ladite rubaqu
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1.3.2. Echantillonnage

Les analyses ont été effectuées dans le laboratdeéme de BLUE FISH. C’est une
étude rétrospective réalisée dans le cadre deoleauttréle de I'entreprise. Les
échantillons de 2009 a 2011 ont été prélevés dysimpar le Responsable Qualité,
spécialiste en microbiologie alimentaire. Nous aveomplété cette étude par cing
prélevements et les avons analysés. Chaque prééveitait constitué de cing unités
de 500g. Apres le prélevement, les échantillonst smiheminés directement au

laboratoire sans rupture de la chaine de froid ayem de la glaciere.

1.3.3. Analyses bactériologiques

Les micro-organismes concernés sont les 5 germed to recherche et le
dénombrement dans les produits de la péche sogesxpar la réglementation
européenne a savoir la flore mésophile aérobieletofBMAT), les coliformes
thermotolérants (CT) (anciennement « fécaux »), $taphylocoques présumés
pathogénes (SPP), les bactéries anaérobies gdfitwtrices (ASR) et les
salmonelles. Les analyses ont été réalisées atalalire interne de BLUE FISH pour
ce qui est des quatre (04) premiers germes cités.données exploitées pour les
salmonelles sont celles issues des analyses efectlans des laboratoires externes,
agréés ou accrédités. Parmi ces laboratoires,oseetrcelui de microbiologie des
aliments de 'EISMV. Dans notre étude, nous déosrda méthode d’analyse des

salmonelles utilisée au laboratoire de 'EISMV.

N\

Il est & noter que ces cing germes n'ont pas étherehés et/ou dénombrés

systématiquement dans tous les échantillons.

Le tableau IX donne un résumé des germes recherchés, les ocmsdite culture et les

références normatives.
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Tableau IX: Germes recherchés, conditions de culture et ré&éeenormatives

Germe recherché| Milieu | Température Durée  (h)| Atmosphére | Référence

de d’incubation d’incubation normative
culture | (°C)
Micro-organisme | PCA 30 72+3 Aérobie NF EN 4833
aérobie a 30°C
Coliformes VRBL 44 2412 Aérobie NF V 08-060
thermotolérants
Staphylococcus | BP 48 Aérobie
aureus BCC 37 20-24 NF ISO 6888-2
PL 24
ASR TSN 46 20£2 Anaérobie NF V 08-061
Salmonella spp | RVS 41,5 24+3 Aérobie
MKTTn | 37 2413 NF ISO 6579
XLD 37 24+3
ASR : Anaérobies Sulfito-Réducteurs (germes) PL : Plasma de Lapin
PCA : Plate Count Agar TSN : Tryptose-Sulfite a la Néomycine
VRBL : Violet Red Bile Lactose RVS: Rappaport Vassiliadisca8oja
XLD : Xylose Lysine Désoxycholate BP : Baird-Parker

BCC: Bouillon Coeur Cervelle
MKTTn: Muller-Kauffmann au Tétrathionate-novobiocine

Dans la suite de ce chapitre, nous décrirons leemmoeratoire utilisé pour la
recherche et le dénombrement de ces germes auundiedaboratoire interne de
BLUE FISH qui est le méme que celui appliqué awtatoire de microbiologie des
aliments de I'EISMV.

1.3.3.1. Préparation de I'eau distillée et du ditua

L’eau distillée a été préparée a l'aide d'un datur de paillasse. Elle sert a préparer
les milieux de cultures et le diluant. L'eau peg@ertamponnée (EPT) a été utilisée
comme diluant. Pour sa préparation, les instrustioshu fabricant ont été

scrupuleusement suivies.

1.3.3.2. Préparation des milieux de culture

Pour la préparation des milieux de culture, nou®navsuivi strictement les

recommandations du fabricant, figurant sur I'étiteielu conditionnement.

1.3.3.3. Prise d'essai, préparation de la suspemsére et dilutions.

La méthode utilisée est celle prescrite par la ®ol80 7218 (Aolt 2007). Elle est
illustrée par Idigure 16.

46



Matériel et Méthodes

1.3.3.3.1. Technique de prélévement

La prise dessai est la fraction de [I'échantillorrélpvée pour [l'analyse
microbiologique. Les préléevements se font en progom a c6té d’'un bec Bunsen
allumeé, aprés la stérilisation a la flamme de ldase du produit a analyser. Ces
dispositions permettent de travailler dans des itiond stériles en évitant au

maximum les contaminations exogenes.

1.3.3.3.2. Pesée et dilution initiale

La masse de I'échantillon alimentaire prise posaedoit étre suffisante pour que tous
les examens et les dilutions successives puisseneé@écutes par la suite. Celle-ci est
généralement de 10 ou 25 g pour les échantillohdeso Pour plus de précaution,
nous avons prélevé 25¢g. Cette prise d’essai esttaffie de facon stérile en plusieurs
points du produit & analyser puis elle est placiesdin récipient stérile (bol ou sac
plastique). Ici, la quantité prélevée est introgluitans un sachet STOMACHER
contenant 100 ml d’EPT stérile, permettant la dlutu cinquieme (1/5).

1.3.3.3.3. Broyage et homogénéisation

Le broyage est une étape importante de la microfpielalimentaire. Il permet en effet
la suspension des germes dans le liquide de dilutie broyeur utilisé est de type
BAGMIXER®. Le mélange constitué par I'aliment et 'EPT imtnit dans le sachet
STOMACHER® est scellé, puis mis dans I'appareil ou il sulgis ¢hocs rythmiques
par deux palettes pendant 30 secondes. Les chiacgmdint le produit et mettent les

germes en suspension.

1.3.3.3.4. Revivification

Les germes présents dans les aliments sont sounsisess (chauffage, réfrigération,
acidité, conservateurs, broyage, etc). Bien quklesa et donc capables de provoquer
une altération de la denrée ou une toxi-infectio@zde consommateur, ils pourront ne
pas étre cultivables suivant l'intensité du stré&msur permettre a ces microorganismes
de réparer les dommages métaboliques subis, lengeel@omogene est alors laissé au
repos a température ambiante pendant 30 minutespgomettre la revivification des

germes. La suspension obtenue est appelée : «nsumpeEnere ».
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1.3.3.3.5. Préparation des dilutions décimales

La dilution au dixieme est réalisée en mélangeanvalume de la suspension mere
avec un méme volume de diluant (5 ml de suspemsi&ne ont été mélangés avec 5 ml
de diluant). La dilution au centieme est ensuitéenibe en mélangeant un volume
(généralement 1 ml) de la suspension au dixieme awwlumes de diluant (9 ml). Et

I'opération est répétée a partir de chaque dilupogcédente ainsi préparée, jusqu’a
obtention d’une gamme de dilutions décimales appEepour 'ensemencement des

milieux de cultures.

Le temps qui s’écoule entre la préparation de $pansion meére et I'inoculation des

milieux de culture ne doit pas excéder 45 min.

Dilution au 1/5

NS NN
Prise d’essai (259g) \\

NV

100 ml I’EPT
(diluant)

Echantillon & analyser

SAmam o AmD —_— Broyage
/ \ / \ / \/ \ Homogénéisation
M M )

)
v w v 9
10* N 10° 10° 10*
@ O OY B -
N—/ revivification
\_/ \_/ \_/ \_/ : -
Suspension mere
9 ml 9 ml 9 ml 5 mil

Figure 16: Préparation de la suspension mere et des dilutiécisnales
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1.3.3.4. Dénombrement des micro-organismes aéral3esC

La recherche de ces flores “totales” (ou micro-argimes aérobies a 30°C) fait appel a
des milieux nutritifs non spécifiques, dits milie{pour dénombrement”. Dans notre
étude, nous avons utilisé la gélose PCA, composeérygtone ou de peptone de
caseine, de glucose et d'extrait de levure. Tolgepérations se déroulent dans le
cbne de chaleur a proximité de la flamme du becsBanA I'aide d’'une pipette, 1 ml
de solution est prélevé et transféeré dans une deitPétri stérile a partir de la dilution
10*. La méme opération est effectuée respectivemeriesulilutions 13, 10%t 10*

en utilisant chaque fois de nouvelles pipettes.nil5de gélose PCA a 47°C sont
ensuite coulés dans chaque boite dans les 15 miquiesuivent la distribution de
I'inoculum dans la boite. L’homogénéisation estda la main par des mouvements
rotatifs. Aprés la solidification de cette premiazeuche, une seconde couche de
gélose est coulée dans les mémes conditions qpeét@dente pour empécher la
contamination exogene de la surface de culturendémencement de la gelose PCA
est réalisé en masse et les boites de Pétri sariges pendant 72 h a 30°C. La lecture
se fait par comptage des colonies blanchatres gyargsé entre les deux couches de
gélose. Le dénombrement s’effectue sur deux distisuccessives ayant donné des
colonies les plus lisibles. Il est significatif $gue le nombre de germes relevés par
boite est compris entre 10 et 300. figure 17 illustre le mode opératoire du

dénombrement de la FMAT.
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Prise d'essai et
suspension mere
revivifiée

™) ) M M)

N/ A A\ N/
Diluti

] | u'tlons N\ O ~~

décimales \_/ N

\_/ \_/ \_/ \_/

10? 102 10°3 10*
Ensemencement l l l
en profondeur sur 1Iml 1ml 1ml 1ml Incubation
gélose PCA en a 30°C
double couche pendant
/) /3 /3 =3 o
X2 X2 X2 X2
Lecture et Dénombrement de toutes les boites dont |e
nombre de colonies est compris entre 10 et 300
J+3 | Calcul
Calcul et résultat

Figure 17: Mode opératoire du dénombrement de la Flore totale

1.3.3.5. Dénombrement des coliformes thermotoléréT)

Leur détection se fait a l'aide d’un milieu séléctla gélose lactosée biliée au cristal
violet et au rouge neutre (VRBL, Violet Red Bilediase). Les sels biliaires et le

cristal violet inhibent la plupart des bactérie&ram positif. La sélection du groupe

des coliformes a lintérieur de la famille des Eolmcteriaceae se fait par leur
capacité a fermenter le lactose. La dégradatiolactose en acide est révelée par un
virage au rouge de l'indicateur de pH, le rougetrg et par la précipitation des acides
biliaires. L’ensemencement est réalisé de la mémmaare que celui de la FMAT et le

temps d’incubation est de 24 h a 44°C. Au coursddonombrement des CT, les

dilutions au 1/5 et & 10sont utilisées. Le schéma simplifié du mode opémtest

donné par ldigure 18.
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Prise d’essai et
suspension mere

revivifiée au 1/5 )
éme \_/
Dilutions
décimales ,O,
\_/
J 1
10
Ensemencement 1 ml ll | Incubation
en profondeur sur m m a 44°Cx1°C
gélose VRBL en pendant
double couche S S 24hx2h
X2 X2
Lecture Dénombrement des colonies caractéristiques
(colonies rouges violacées, d'un diametre de|0,5
J+1 mm)
Calcul

Calcul et résultat

Figure 18: Mode opératoire du dénombrement des coliformesrtbtiérants

1.3.3.6.

Dans cette méthode, le dénombrement est effectué@rsmilieu sélectif : la gélose
tryptose-sulfite a la néomycine (TSN). Cette gélozetient du tryptose, de la peptone

de soja, de l'extrait de levure, du disulfite delism, du citrate de fer ammoniacal

Dénombrement des bactéries anaérobiemadifiuctrices (ASR)

auxquels on ajoute de la néomycine qui est sékeatis-a-vis deClostridium Le

milieu est ensemencé comme précédemment. Les lsoitésncubées en anaérobiose
(elles sont retournées dans une jarre ou I'on a goin de créer des conditions
d’anaérobiose par enrichissement de I'atmosphemgaaiwcarbonique) pendant 20 h a
46°C. Les colonies caractéristigues sont noiresugées d’'un halo noir suite a la

précipitation du sulfite de fer. Ldéigure 19 indique schématiquement le mode

opératoire du dénombrement des ASR.
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Prise d’essai et
suspension mere
revivifiée au 1/5 ()
eme N—/
1
J N’ 10
Dilutions
décimales
Ensemencement Incubation
en profondeur sur en jarre
gélose TSN en 1ml 1 ml anaérobie a
double couche 46°C
pendant 20
X2 X2
Lecture Dénombremert des colonies caractéristiquey(noires
J+1 entourées d’un halo noir)
Calcul Calcul et résultat

Figure 19: Mode opératoire du dénombrement des anaérobiemadiiucteurs

1.3.3.7. Dénombrement des staphylocoques présuatiésgenes (SPP)

Encore appelés staphylocoques a coagulase poséiwegétection se réalise en deux
étapes : isolement sur milieu sélectif puis idérdifon de I'espéce. La recherche
commence donc par ensemencement sur un milieuitéliecgélose de Baird-Parker
(BP). Elle est composée de peptone de caseéine dwyplene, d’extrait de levure,
d’extrait de viande, de glycine, de pyruvate deiwndet de chlorure de lithium
auxquels on ajoute une émulsion de jaune d'oelfried et éventuellement du
sulfaméthazine. Le chlorure de lithium, le tellerét la forte concentration en glycine
inhibent la flore secondaire. Par contre, le pytevet la glycine agissent comme
sélecteurs de croissance pour les staphylocoqietdition de sulfaméthazine permet

de supprimer la croissance de Proteus.

L’ensemencement se fait en surface par étalemedtidal de la solution mere sur les
boites de Pétri déja coulées. Apres le séchagdaless a la température ambiante,
elles sont incubées a I'étuve a 37°C pendant 24ekepuis ré-incubées dans les

mémes conditions. Apres la premiere incubation,del®nies caractéristiques sont
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marquées au fond de la boite. A la suite de la idex incubation, les nouvelles
colonies caractéristiques sont identifiées mais ledgent les colonies non
caractéristiques éventuellement présentes. Lesieslaaractéristiques sont noires,
brillantes, convexes et entourées d'une zone claaant aux colonies non
caractéristiques, elles sont semblables en apparanx colonies précédentes mais

sont dépourvues de zone claire.

La confirmation des staphylocoques présumés pattesgee fait a la lumiere des tests
biochimiques telles que le test a la catalase etel& a la coagulasse. Cette
confirmation est réalisée en général sur cing defopar boite (trois dans la méthode
de routine). Le test a la catalase s’effectue s lame de microscope sur laquelle
deux gouttes d’'une solution de peroxyde d’oxygéoet placées séparément. Une
colonie est prélevée avec une pipette Pasteuruigsionnée dans l'une des deux
gouttes l'autre servant de témoin. S'’il y a produtde bulles d’air, le test est positif.

La confirmation se poursuit par une culture suB@®&C. Une partie de chaque colonie
est prélevée a l'aide d’'une pipette Pasteur pusemencée dans 10 ml de BCC. Les
tubes sont ensuite incubés a 37°C pendant 20 ae@dedr Au bout de ce temps
d’incubation, il est procédé a la recherche deokgalase libre en introduisant 0,1 mi
de chaque culture provenant du BCC et 0,3 ml denpade lapin dans un tube a
hémolyse. Une premiére lecture est faite apresnoubation de 4 a 6 heures a 37°C.
S’il 'y a pas de coagulation, les tubes sont cédres pendant 24 heures pour
permettre une seconde lecture. Le résultat estifpossque le coagulum occupe % du
volume initial. Le dénombrement est fait a I'aideld formule indiquée au paragraphe
3.4.2 ci-dessous. Le mode opératoire du dénombredes SPP est illustré par la

figure 20.
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X2 X2
Réincubation
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Figure 20: Mode opératoire du dénombrement des staphylocquéssmes

pathogenes
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1.3.3.8. Recherche des salmonelles

Leur recherche comporte six étapes successives edenmontre nnexe 5

» Pré-enrichissement non sélectif C'est l'incubation de la suspension mére a
37°C pendant 18%2 heures;

* Enrichissement en milieux sélectifs liquides Deux milieux sont utilisés pour
cette opération. Il s’agit du Bouillon Muller-Kanffann au tétrathionate-
novobiocine (MKTTn) et le Rapapport Vassiliadis awwnja (RVS). 1 ml de la
suspension mere est versé dans un tube contenant d® MKTTn et 0,1ml de
cette méme solution est prélevé puis transféré dartsbe ou 10ml de RVS sont
préalablement introduits. Apres homogénéisatiaiuees de RVS sont incubés a
41,5+1°C et ceux de MKTTn a 37+1°C pendant 24+3&&u

* Isolement sélectif sur milieux solides ‘A partir des milieux d’enrichissement
incubés, deux milieux solides sont ensemencésaditsde la gélose XLD et un
autre choisi entre la Gélose au Vert Brillant (GVB)Gélose Hektoen (GH) et la
Gélose Rambach (GR). Au laboratoire de microbi@odge 'EISMV, le milieu
choisi est la GH. Apres agitation de la culturegdenmilieu MKTTn, une goutte y
est prélevée a l'aide d’une pipette Pasteur, musgmencée en strie a la surface de
deux boites de Pétri, 'une contenant la gélose XtDautre la GH. La méme
opération est répétée a partir de la culture dammilieu RVS. Les boites sont
incubées a 37+1°C pendant 24+3 heures.

» Identification : Les caractéristiques des colonies varient en if@mates milieux
utilisés. En effet, les colonies caractéristiques shimonelles sur XLD sont
entourées d’un halo clair transparent rouge egénéralement un centre noir. Les
colonies caractéristiques, sur la gélose Hektoam, de couleur verte ou bleue a
centre noir.

o Purification : Elle permet d’isoler suffisamment de colonies afi@ pouvoir
effectuer le test a I'oxydase. Elle consiste a gu& une colonie typique ou
suspecte d’'une boite de Pétri issue de I'opéraqtiénédente et a I'ensemencer a la
surface d’'une gélose nutritive (GN). L'incubatiost daite a 37° C pendant 24

heures. La recherche de l'oxydase se fait a ldesoes boites de I'étuve en
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déposant sur une colonie isolée un disque impréghiéxalate de
diméthylparaphenyléne diamine. Le résultat esttipdsisque le disque change de
couleur et devient violet. Il est négatif lorsqu’niobserve aucun changement de
couleur. Dans ce cas on procede a lidentificattkn ces germes a oxydase
négative.

« Confirmation. : La confirmation se fait & I'aide d’une galerie AP0 E ou une
galerie classique. C’est une galerie qui contienistles tests biochimiques
nécessaires a [lidentification des salmonelles. dgalerie AP 20 E est
ensemencée a partir d’'une colonie suspecte et éecidb 37°C pendant 24+3
heures. La lecture et la confirmation se font &léad’un catalogue analytique.

» Orientation sérologique : Lorsque la présence @&almonella spgst confirmée,
la souche est envoyée dans un laboratoire de neérpour en déterminer le

sérotype.

1.3.4. Expression des résultats

Apres comptage des colonies et éventuellement rocoafiion de leur identité, on
calcule le nombre de micro-organismes présents taasantillon alimentaire en

appliquant les formules ci-dessous.

1.3.4.1. Comptage sans confirmation

Dans les cas de dénombrement de la FMAT, des QGIE®ASR ou il n'y a pas de

confirmation, la formule suivante est utilisée.

XcC

N = (germes/qg)
V{in,+0,1n)d
¥ ¢ = somme des colonies des boites.
V= volume de dilution utilisé (en ml).
n, =Nombre de boites de Pétri comptées & Hildtion retenue.
n,=Nombre de boites de Pétri comptées & Wil@tion retenue.

d= Facteur de dilution a partir duquel le premiemptage a été fait
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1.3.4.2. Comptage apres confirmation

Dans le cas du comptage des SPP ou I'on a recoung &tape de confirmation, la

formule ci-dessous est appliquée.

Ya
N = (germes/q)

V(i +01n)d

Avec : : . _
A = nombre de colonies retenues pour confirmation,
b c b = nombre de colonies confirmées
a= —— .
A C = nombre total de colonies caractéristiques sur la boite.

1.3.5. Criteres microbiologiques et interprétatiordes résultats

Les criteres microbiologiques utilisés sont ceuxétylement (CE) N° 1441/2007 du 5
décembre 2007 modifiant le reglement (CE) N° 2003% concernant les criteres
microbiologiques applicables aux denrées alimessglCE, 2007) Le tableau ci-

dessous présente les criteres microbiologiquesufiti3és pour l'interprétation des

résultats microbiologiques.

Tableau X: Critéeres (m) pour les bactéries recherchées panrgea

FMAT CT SPP ASR a 46°C Salmonelles

Absence dans 25g
10° 10 107 10
Source CE, 2007

D’une part, l'interprétation des résultats est @fiée selon le plan a deux classes en ce
gui concerne les salmonelles. Pour ces germessldtat s’exprime par « présence
dans » ou absence dans » 25g. D’autre part, uagpidtation selon un plan a trois
classes suivant le critere (m) a permis de détenmnienniveau de contamination de la
seiche entiére nettoyée congelée en ce qui contesreutres germes. Si les valeurs
trouvées sont inférieures ou égales a m, le résdtaconsidéré comme satisfaisant ; si
elles sont comprises entre m et M (M = 10xm) incleerésultat est acceptable ; si

elles sont supérieures a M, le résultat est nasfasiant.
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CHAPITRE 3 : Résultats et Discussion

2.1. Reésultats

2.1.1. Données de I'enquéte

2.1.1.1. Evaluation des matiéres premiéres

L’évaluation des matieres premieres indique 91, &%atisfaction.

2.1.1.2. Evaluation du stockage

Le stockage des matiéres premieres et du cond@ment-emballage est satisfaisant a

95%. Lesfigures 21 et 22montrent le débarquement et le stockage de laeeic

Figure 22: Débarquement de la seiche ~ Figure 21: Stockage aprés débarquement
a BLUE FISH de la seiche a BLUE FISH

2.1.1.3. Evaluation de I'hygiene générale

L’hygiene générale est satisfaisante a 92,4%. EHe la résultante des aspects

suivants :

* H1: Principes généraux d’'aménagement ou de fonctimement: En ce
gui concerne ce point, le taux de satisfactiordest00%.

* H2: Environnement des locaux ; Batiment et instadition : Ces aspects
présentent 90% de satisfaction.

 H3: Matériaux et ustensiles :lls sont conforment a 100%
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2.1.1.4.

H4 : Nettoyage et désinfection Le taux de satisfaction du nettoyage et de
la désinfection est de 100%

H5 : Le personnel :L’évaluation de I'hygiene du personnel est saissfiate
a72,1%.

Evaluation du procédé de fabrication

Le procédé de fabrication est satisfaisant a 86%.

De facgon globale, ces résultats indiquent 91,3%adisfaction.

La figure 23 résume les résultats de I'évaluation de l'appiicatdes programmes

prérequis au sein de l'usine.

B % satisfaisant M % non satisfaisant

91,7% 95,0% 92.4%

Evaluation des Evaluation du Evaluation de Evaluation du
matieres stockage I’hygiéne générale procédé de
premieres fabrication

Figure 23: Récapitulatif des résultats de I'enquéte sur liappibn des programmes

prérequis a BLUE FISH

2.1.2. Qualité microbiologique

2.1.2.1.

Evolution du nombre d’échantillon

La figure 24 présente I'évolution du nombre d’échantillon awrsode la période

d’étude.

Cela permet d’apprécier le niveau datdivdu laboratoire interne de

I'entreprise en matiére de contrble bactériologidada seiche entiére nettoyée (SEN)

congelée.
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Figure 24: Evolution du nombre d’échantillon de 2009 a mi-2012

2.1.2.2. Niveau de contamination de la SEN et évolution

2.1.2.2.1. Micro-organismes aérobies a 30°C
2.1.2.2.1.1. Niveau de contamination

Le tableau Xl indique les niveaux de contamination par la flmtale sur la période
de notre étude. La flore mésophile aérobie totstigpeésente dans tous les échantillons
analysés. La contamination moyenne est de 3,8gifmes par gramme. Sur

I'ensemble des SEN congelées analysées :

« 90% sont satisfaisants (F <°lfermes/q)
« 10% sont acceptables :*KOF < 10 (germes/q)

« 0% est non satisfaisant F >®igermes/g.

Tableau XI: Niveau de contamination par la flore totale

Moyenne Niveau de Nombre Pourcentage Pourcentage
contamination  d’échantillon cumulé
Absence 0 0 0

3,8.1d F<10 82 90 90
10° < F< 10° 9 10 100
F>16¢ 0 0 100
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2.1.2.2.1.2. Evolution de la contamination

Le nombre moyen de contamination par les micro+usgaes aérobies a 30°C est
passé de 7,83. 1@n 2009 a 1,9. fpar gramme de seiche en 2010 puis a 1,7. 10
entre 2011 et mi-2012. Lbleau XII donne I'évolution moyenne de la FMAT au

cours de la période d’étude.

Tableau XII : Contamination moyenne par la flore totale

années Nbre mini maxi moy écart-
ech type
année 2009 30 10 3,5.10 783.16 9,9 10
année 2010 36 10 1,32. 16 1,9. 1d 2,7.1d
année 2011-2012 25 10 1,24. 16 1,7. 16 2,5.1d

La figure 25 indique I'évolution de la contamination de la SRgar la flore totale au

cours de la période d’étude.

* ENn 2009, 77% des échantillons sont satisfaisar28%t sont acceptables
 ENn 2010, 97% des échantillons sont satisfaisar@%oetont acceptables;
 En 2011 et mi-2012, tous les échantillons analgsés satisfaisants

» Durant la période d’étude, aucun échantillon n&gjégé non satisfaisant.

97% 100%
100%

77%
80%

60%
40%
3%

20%

évolution de la contamination par
la FMAT

0%

année 2009 année 2010 année 2011-2012
B %satisfaisants %acceptables B %non satisfaisants

Figure 25: Evolution de la contamination de la seiche entigttoyée par la flore
totale
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2.1.2.2.2. Coliformes thermotolérants
2.1.2.2.2.1. Niveau de contamination

Le tableau XIlllI présente les niveaux de contamination par lesfocoles
thermotolérants sur la période de notre étude ongaenination moyenne est inférieure

a 10 germes/g. Sur 'ensemble des SEN congeléégsaea :

* 94% sont satisfaisants €10 germes/q)
« 5% sont acceptables : 4F< 107 (germes/q)

« 1% est non satisfaisant F >*ifermes/g.

Tableau XlII : Niveau de contamination par les coliformes therdéo&mts

Moyenne Niveau de Nombre Pourcentage Pourcentage
contamination  d’échantillon cumulé
Absence 73 80 80

<10 F<10 13 14 94
10 < F< 109 5 5 99
F> 10 1 1 100

2.1.2.2.2.2. Evolution de la contamination
Le nombre moyen des CT est passé de 20 a 1 gemgegrmame de seiche de 2009 a

la mi-2012 comme l'indique l&@bleau XIV.

Tableau X1V : Contamination moyenne par les coliformes therméotmts

années Nbre mini maxi moy écart-type
ech

année 2009 0 416 20,5 74,5

année 2010 0 30 1,1 5,2

année 2011-2012 0 10 1 2,5

La figure 26 indique que 82% des échantillons analysés en 800Bsatisfaisants, 7%
acceptables et 11% non satisfaisants. En 2010ivéaun de satisfaction est passé a
97% et 3% d’acceptabilité. Aucune non satisfacti@été obtenue. Entre 2011 et mi-

2012, tous les échantillons analysés sont satisftss
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Figure 26: Evolution de la contamination de la seiche entigoyée par les
coliformes thermotolérants

2.1.2.2.3. Bactéries anaérobies sulfito-réductrices

2.1.2.2.3.1. Niveau de contamination

Le tableau XV montre les niveaux de contamination par les ASRIayériode de
notre étude. Les ASR sont absents dans 99% desti#icims analysés et 1% a moins

de 10 germes/g. Ainsi, 'ensemble des SEN congelgaky/sées est satisfaisant.

Tableau XV: Niveau de contamination par les germes anaérobiétos

réducteurs
Moyenne Niveau de Nombre Pourcentage Pourcentage
contamination  d’échantillon cumulé
Absence 99 99 99
<1 F<10 1 1 100
10 < F< 109 0 0 100
F> 10 0 0 100

2.1.2.2.3.2. Evolution de la contamination
Le tableau XVI montre que la moyenne de contamination est quasiméle durant

la période de I'étude.

Tableau XVI : Contamination moyenne par les anaérobies sulfdagteurs

annees Nbre ech mini maxi moy ecart-type
année 2009 0 <1 <1 -
année 2010 0 0 0 -
année 2011-2012 0 0 0 -
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La figure 27 indique I'évolution de la contamination par lesRASSur I'ensemble de

la période d’étude, tous les échantillons analgsés satisfaisants.

100% 100% 100%
100%

80%

60%

20%

0%
année 2009 année 2010 année 2011-mi 2012
B %satisfaisants %acceptables B %non satisfaisants

évolution de la contamination par les

Figure 27: Evolution de la contamination par les germes arméscsulfito-réducteurs

2.1.2.2.4. Staphylocoques présumeés pathogenes
2.1.2.2.4.1. Niveau de contamination

Le tableau XVII récapitule les niveaux de contamination par |eB St la période de
notre étude. Les SPP sont absents dans 91% detikoha analysés et 9% ont moins

de 16 germes/g. Ainsi, 'ensemble des SEN congelées/aées est satisfaisant.

Tableau XVII : Niveau de contamination par les staphylocoques
présumeés pathogenes

Moyenne Niveau de Nombre Pourcentage Pourcentage
contamination  d’échantillon cumulé
Absence 89 91 91

<10 F<10 9 9 100
10° < F< 10° 0 0 100
F>10 0 0 100

2.1.2.2.4.2. Evolution de la contamination
Le tableau XVIII montre que la moyenne de contamination par les &®kle 8,2

germes par gramme de seiche en 2009. Cependangjec@es sont completement

absents entre 2011 et la mi-2012 dans les éclustiéinalyseés.
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Tableau XVIII_: Contamination moyenne par les staphylocoques pré&sum

pathogenes
années Nbre mini maxi moy ecart-type
ech
année 2009 0 10 8,2 27,6
année 2010 0 15 04 1,9
année 2011-2012 0 0 0 -

La figure 28 présente I'évolution de la contamination par lé¥PSau cours de la
période d'étude. Ainsi, le niveau de satisfactia@s @&chantillons demeure constant
durant I'étude.

100% 100% 100%

o 100%
w
3
- 80%
Rl
®
£ 60%
£
8
5 40%
(8]
L)
3 20%
= 0% 0%
5 0%
g année 2009 année 2010 année 2011-mi 2012
o

B %satisfaisants %acceptables B %non satisfaisants

Figure 28: Evolution de la contamination par les staphylocequ@&sumés pathogenes

2.1.2.2.5. Salmonelles

Aucune salmonelle n'a été mise en évidence damg&dmes de tous les échantillons
analyseés.
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2.2. Discussion
2.2.1. Appréciation des données de I'enquéte

Les résultats obtenus au cours de l'enquéte indiquge I'application des
programmes prérequis est largement satisfaisarte @¥,3% d’aspects positifs. Ces
résultats vont dans le méme sens que celAELO (2002) et deLOBE (2009) qui

ont réalisé la méme étude sur les filets de poifsom dans deux entreprises distinctes
qui transforment les produits de la péche a DdWais ils sont supérieurs a ceux de
ZAMBA (2010) avec 57,23%, au cours d’'une étude similaire sufilets de poisson
frais et congelésSEYDI et al. (2001)sur 24 entreprises du secteur halieutique, ont
montré que le niveau moyen de mise en place deggones de gestion de la qualité
est de 39,58%. Ce qui n'est pas le cas dans nutde €ui s'est limitée a une seule
entreprise. Toutefois, les différences de l'ordre d0% et de 31,37% avec
respectivemenSEYDI et al (2001) et ZAMBA (2010) pourraient étre le fait des
nombreux efforts déployés pour la mise en ceuvfamtlication du systeme HACCP
dans les entreprises de péche au Sénégal. En afist,résultats montrent que
I'application du systeme HACCP est en nette prajoescompareés a ceux A0
(1999) et deKAMANA (2007) avec respectivement 39,58% et 62,71% de confarmité

Cette progression se traduit par les points fortkessous :

* Les matieres premieres sont gerées avec 91,7%ed@mspatisfaisants. Ceci
témoigne de la qualité du contrble de ces matipremieres et une bonne
spécification de celles-ci. En effet, une fichent@que du produit est établie et
mentionne clairement les spécifications organalgiets, physico-chimiques et
microbiologiques de la seiche entiere nettoyée. ddire, une inspection
organoleptique est realisée a la réception conforem¢ au reglement
2406/96/CHCE, 1996) Toutes ces données sont également consignéesedans
manuel qualité. Ce dernier comporte un plan HACQP pgend en compte
I'analyse et la maitrise des dangers susceptibbesahtaminer les matieres
premieres. Les matériaux utilisés pour le conditement et I'emballage sont
légalement autorisés, donc aptes au contact alainer(CE?, 2004 ; CE,

2004) lIs sont livrés avec un certificat d’alimentarégbli par le fabricant.
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L'évaluation du stockage des matieres premiéregest conditionnements et
emballages donne 95% de satisfaction. En effet,dépit d’'un stockage
approprié rapide apres réception pour conservatiome bonne surveillance de
I'hygiene et de la température des locaux, il rsexipas d’aires de stockage
spécifiques a chaque matiere premiere. Néanmoams, dn bassin de stockage,
il N’y a qu’un seul type de matiere premiéere. Aateat dit, il ne peut y avoir la
seiche et le poulpe ou tout autre produit dans @menbassin de stockage. Il est
a noter l'utilisation précoce du froid pour la censtion. En fait I'usine

posséde sa propre fabrique de glace écaillée quicgtuit 14 tonnes par jour.

L’hygiéne générale au sein de I'entreprise estfasante a 92,4%. Ce résultat,
supérieur a celui dBAMBA (2010) justifie le renouvellement de I'agrément a
I'exportation délivré par la DG SANCO suite a I'pection de I'OAV en 2010
(DG SANCO, 2010)et la classification dans la catégorie A1 dontébiéie
I'usine au plan local. L’évaluation a porté sur déspects suivants :
> Principes généraux d’aménagement ou de fonctionnemie: En ce qui
concerne ce point, il y a une progression ratidengdi produit au cours
des opérations successives de transformationt ldemarche en avant.
Aussi, il y a une séparation rigoureuse des « sextgouillés » avant la
mise en ceuvre du procédé de fabrication et destewss propres »
(procédé et conditionnement). ffigure 29 présente le plan de masse de
I'usine et indique cette séparation.
> Batiment et installation: La conception du batiment respecte les
principes de fonctionnement avec séparation ddswwscpar des cloisons.
L’entretien physique et hygiénique du sol et dessmast assuré par une
equipe formée en interne a cet effet. La pente aluest suffisante et
permet facilement I'évacuation des eaux vers uhaipLa hauteur sous
le plafond, congcu avec des panneaux, est d’endroretres. L'entreprise
dispose d'un systeme d’approvisionnement en eallgott en énergie, en
guantité et en qualité et ce de facon suffisante.
» Environnement des locaux :L'usine est facile d’acces. Il existe un

programme d’entretien quotidien des abords du letim
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» Matériel et ustensiles :Les tables de travail sont en acier inoxydable. Le
planches de découpe, les cagettes et les bacsesdgflon. Quant aux
bacs a déchets, ils sont en plastiques. Les sipdmrtsen inox. En tout, le
matériel est non seulement conforme a la réglertientamais sa
conception et sa construction facilitent son emret(nettoyage et
désinfection). Cependant, La mécanisation desfeeasde charges n’est

pas tres pousseée et se limite quasiment a I'utdisales chariots.

> Nettoyage et désinfection L’équipe d’entretien ne s’occupe uniguement
gue du nettoyage et de la désinfection. A la finctlaque période de
travail, le matériel, le sol et les murs sont ngi et désinfectés. Les
détergents utilisés sont, par exemple, I'hypoctdorde sodium +
'hydroxyde de sodium (REM’ MOUSSECI), pour le nettoyage des
tables de travail et le sol ; un mélange de teastds anioniques et non
ioniques (REM’ MAINS’), pour le lavage des mains et le peroxyde
d’hydrogéne + acide acétique (POLYTARTREpour le nettoyage des
machines et des surfaces. Les produits de désoriestnt I'hypochlorite
de calcium (HTH) ; I'eau de Javel & 12°CHL ou hypochlorite de soti
(TOP JAVEL®). Ce sont des produits conformes & la directiv@1288/CE
et au reglement 907/2006/GEE, 2001 et CE, 2006)

» Personnel : Les employés disposent de vétements de travaipt@sia
(blouse, pantalon, bottes, masque bucco-nasafecgénts et tablier de
protection). Les blouses sont lavées quotidiennérpan deux équipes
(une le jour et l'autre la nuit) et ne sortent plesl’'usine. Lafigure 30
présente des employés au poste de conditionnehignérdiction de port
de bijoux et de manger ou fumer dans les locauxtrdeail est
scrupuleusement respectée. Des certificats de evisitédicale a
I'embouche sont exigés ainsi qu'un suivi médicahwel du personnel
permanent est effectif. Une petite boite a pharenagiste et est sous la
supervision du responsable Qualité. Il existe siimets d’aisance (trois
chez les hommes et trois chez les femmes), 11 ésudoit cing chez les

hommes et six chez les femmes). Ces locaux souliéégment entretenus
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et bien séparés de la salle de production. Deduvédi sont a I'entrée de
la salle de production. Les postes de lavage dassnsant a commande
non manuelle a I'entrée de la salle de productiamiaes les toilettes. Ces
robinets sont pourvus de distributeurs de savoexidite un dispositif pour
papier essuie mains a usage unique. Mais, il mest régulierement
approvisionné. De plus les écriteaux de rappel almge des mains
(pictogrammes) existent seulement a I'entrée deale de production

mais pas au niveau des sanitaires.
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Figure 29: Plan de masse de BLUE FISH
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1N Sk
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Figure 30: Des employées en tenue de travail au poste detammuiément
de la seiche

» Les procédés de fabrication sont satisfaisantsa & effet, les spécifications
des produits finis sont déterminées au préalalbiavérs un cahier des charges.
Aussi, il existe un diagramme de fabrication gui ggsenté emnnexe2 Ce
diagramme est effectivement confirmé sur site. Omdroles de la fabrication
en interne sont effectués et font I'objet d’enragiments. Un systeme de
tracabilité interne a I'entreprise permet d'ideetiftous les produits finis qui
sont stockés en chambre négative a -20°C. L'empotsg fait dans des
conteneurs dont les températures sont en deca &€.-LCeci permet de
maintenir la température a cceur du produit a -1&€€pendant, le contréle de
la fabrication n’est pas toujours effectué.

Selon SITTI (2001), depuis l'introduction du systtme HACCP dans listlie
halieutique au Sénégal en 1996, il y a une netigrpssion de la qualité des produits.
Et cela est confirmé par plusieurs auteurs quitavaillé dans ce domaine comme
NDAO (1999), NDIAYE (1998), SEYDletal. (2001), DIALLO (2002), ENKORO
(2006), KAMANA (2007), SOW (2008), LOBE (2009), NIDNZIMA (2009) et
ZAMBA (2010).

71



Résultats et Discussion

Par ailleurs, il existe des points faibles et des oonformités mineures représentant
8,7% soit un écart de 82,5% avec les points f@&s non conformités, bien que
faibles par rapport a celles obtenues NBXAO (1999) (60,42%),KAMANA (2007)
(37,287%) et ZAMBA (2010) (14,47%) peuvent impacter négativement sur
I'appréciation de la qualité de la SEN congelées pencipaux points faibles sont les

suivants :

e Absence de papier essuie mains a usage uniquee@auniles postes de lavage
des mains des toilettes bien que le dispositiftexis

» Absence de pictogramme de rappel de lavage dessnagires usage des
toilettes au niveau des mémes postes ;

* Insuffisance de pictogrammes rappelant les redlegyne ;

* Relachement du port de masque bucco-nasal et d® gancertains employés ;

* Absence de lavage fréequent des mains, surtoutdansgemployé passe d’'un
poste de travail a un autre ;

* Insuffisance du contrdle de la fabrication en inéepar le service qualité a
cause du nombre insuffisant de son personnel ;

» Absence d'observation des régles élémentaires oBhggpar les agents de la
maintenance des équipements (non-respect du partadgue bucco-nasal, du
non entrecroisement des courants de circulatiordietpassage dans les

pédiluves).

2.2.2. Appréciation de la qualité microbiologique

La discussion des résultats des analyses bacgfiqokes consistera a apprécier la
gualité microbiologique de la seiche entiere nétgogongelée au sein de notre usine
d’étude. Cette appréciation se fera d’'une part pp@port a la réglementation en

vigueur; et d’autre part, par rapport aux travantégeurs.

2.2.2.1. Micro-organismes aérobies a 30°C

La moyenne générale des germes dénombrés danshiestilons de seiche au cours
de ce travail est de 3,8.18ermes par gramme de seiche. Elle est inférieurella
obtenue paNIYONZIMA (2009) qui est de 6,92. P@qyermes par gramme de seiche
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et parNIANG (1992) soit 8,17.16 germes par gramme de seiche mais supérieure a la
moyenne obtenue paDIAYE (1998) qui est de 1,02.fQyermes par gramme de
seiche. La comparaison de nos résultats aux noretesues montre que 90% des
échantillons de seiche sont satisfaisants, 10% aoo¢ptables. Aucun échantillon
n'est non satisfaisant. Nos résultats sont compesala ceux obtenus par
NIYONZIMA (2009) qui a trouvé 90% d’échantillons satisfaisants @%21non
satisfaisants en utilisant le plan a deux classesnte méthode d’interprétation. En
effet, ce taux de satisfaction de nos résultatsrnatend’'une bonne application des
regles d’hygiene (BPH) et de bonnes pratiques dection (BPF). Ce qui se traduit
par une diminution de la moyenne de contaminatigirpgsse de 7,83.1@ermes par
gramme de seiche en 2009 & 1,7 dérmes par gramme de seiche entre 2011 et 2012
et un taux de satisfaction qui passe de 77% en 2A@®% entre 2011 et 2012.

2.2.2.2. Coliformes thermotolérants

La contamination moyenne de germes par gramme ideesebtenue au cours de ce
travail est inférieure a 10. Elle est inférieureedle trouvée paNIANG (1992) qui est

de 20,83 germes par gramme de seiche NRHAYE (1998) qui est de 62,8 germes
par gramme de seiche et celle obtenueNJHONZIMA (2009) qui est de 15 germes
par gramme de seiche. Ces différences de plus deui®50 et de plus de 5 germes
par gramme de seiche respectivement aMe&NG (1992), NDIAYE (1998) et
NIYONZIMA (2009) pourraient s’expliquer par I'application des BPHtke taux de
satisfaction s’éléve a 92,4%. La comparaison deraesgltats aux normes retenues
montre que 94% des échantillons de seiche sorsfaatnts, 5% sont acceptables et
1% non satisfaisant. Le taux d’échantillons noms&gtants obtenu ici est inférieur a
ceux deNIYONZIMA (2009) soit 4,17% a ceux dNDIAYE (1998) soit 27,28%.
L'application des BPH se traduit aussi par une dunion de la moyenne de
contamination qui passe de 20,5 en 2009 a 1 geamgramme de seiche entre 2011
et 2012 et avec un taux de satisfaction qui pas2elo en 2009 a 97% en 2010 puis a
100% entre 2011 et 2012.
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2.2.2.3. Bactéries anaérobies sulfito-réductrices

La contamination moyenne de germes par gramme ideesebtenue au cours de ce
travail est largement inférieure a 1 donc inféme@u critere microbiologique de
référence (m = 10/g). Elle est inférieure a cebbeeaue paNIYONZIMA (2009) qui

est de 16 germes par gramme de seiche. La compamdésnos résultats aux normes
retenues montre que tous les échantillons de saitdlgsés sont satisfaisants. Ce taux
de satisfaction obtenu ici confirme les résultatgepus parNIANG (1992) et
NDIAYE (1998) qui n'ont isolé aucun ASR dans leurs échantillales seiche.
Cependant, nos résultats sont inférieurs a ceUXId®NZIMA (2009) qui a obtenu

4.17% de non satisfaction.

2.2.2.4. Staphylocoques présumés pathogenes

La contamination moyenne de germes par gramme ideesebtenue au cours de ce
travail est inférieure a 10 donc inférieure auéctdatmicrobiologique de référence (m =
107/g). Elle est inférieure & celle obtenue PHYONZIMA (2009) qui est de 1D
germes par gramme de seich®BANG (1992) qui est de 1,13.f@erme par gramme
de seiche. Le nombre moyen de SPP passe de &2aripe par gramme entre 2009
et 2010. Aucun germe n’'a été isolé entre 2011 e20hR. La comparaison de nos
résultats aux normes retenues montre que toushesmttllons de seiche analysés sont
satisfaisants. Ce taux de satisfaction obtenu s$tiieférieur a ceux obtenus par
NIANG (1992) et NDIAYE (1998) qui est de 9% eNIYONZIMA (2009) qui a

obtenu 4,17% de non satisfaction.

2.2.2.5. Salmonelles

Sur toute la période de notre étudgalmonella sppn’a été isolé dans aucun
échantillon. Les travaux d¢lANG (1992), NDIAYE (1998) et NIYONZIMA (2009)

ont abouti au méme résultat.

La diminution continue de la FMAT, des CT, des S##Fabsence des ASR et des
salmonelles (dans 25g de SEN) au fil du temps tefsigént de l'application des
mesures d’hygiene avec de prime abord la mise arepl’'une équipe d’entretien. En

effet, cette équipe, constituée d’'une trentainpetsonnes (18 travaillant le jour et 12
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la nuit), a uniguement pour tache le nettoyage dekinfection avant, pendant et apres

chaque opération ainsi que chague compartimentisiaé.

Par ailleurs, la technologie de la seiche nettagégelée pourrait jouer un réle majeur
par rapport a son faible niveau de contaminatiomparé aux autres produits de la
péche NIYONZIMA, 2009 ; NIANG, 1992). Le diagramme de fabrication de la SEN
congelée présenté emnexe 2indique une étape de blanchiment. Ce blanchiment c
fait par trempage de la seiche dans de l'acidequir L'utilisation de cet additif
pourrait entrainer des effets bactéricides et diminainsi la flore bactérienne. A ce
sujet,VAZ-PIRES et al. (2008)indiquent que le nombre de micro-organismes trouvé

dans les seiches jusqu’au rejet est inférieur @ teluvé chez les poissons.

De facon générale, la contamination par la flor&@tdiation est réduite a un niveau
acceptable voire satisfaisant contrairement auwstaté deNIYONZIMA (2009) .
Cependant, les germes pathogenes semblent étest@audnt maitrisés. C'est ce qu’'a
concluNIYONZIMA (2009) au cours de son étude. En effet, pour que le jiréidu
puisse satisfaire aux exigences des pays importatsurtout européens, trés
pointilleux en matiére de qualité et sécurité sargtdes aliments, I'usine est obligée
de mettre en place et d’appliquer rigoureusemenBRH et le systéme HACCP. Car
selonJOUVE (1996) ces mesures sont des outils cohérents, adaptthdes assurent

la qualité microbiologique du produit fini.

Nos résultats seraient beaucoup plus intéressamteus disposions de statistiques

nationales permettant de faire une comparaisoécadlle sénégalaise.

Alors que la qualité microbiologique semble étratrisee d’aprées tout ce qui précede,
VAZ-PIRES et al., 2008et SYKES et al., 2009révélent la présence d’'importantes
modifications de la composition chimique de la keipendant son stockage dans la
glace au cours du temps. Ces modifications seralaas a une prédominance des

activités enzymatiques (autolyse) vis-a-vis deesaefles micro-organismes.
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CHAPITRE 3 : Recommandations et Perspectives d’aven

3.1 Recommandations

Il ressort du rapport d’évaluation de 2010 quermgent a I'exportation des produits
de la péche vers I'Union Européenne est recon@atrésultat n'est autre que le fruit
des améliorations continues dont font preuve lésuas du secteur de la péche, grace a
I'appui de la DITP constaté dans le systeme derglentqui est mis en place
(SENEGAL, 1969 ; SENEGAL?, 2010et SENEGAL”, 2010)

Les résultats de cette étude montrent que d’'imptartarogres ont été effectués en ce
gui concerne la mise en ceuvre d'un systeme deogedti la qualité et la maitrise de la
sécurité sanitaire des produits de la péche desditiéxportation. Ces résultats ne sont
certes pas alarmants, mais une amélioration edhagable afin de tendre vers

beaucoup plus de perfection. Ainsi, a la lumiere désultats de I'enquéte et des
analyses bactériologiques obtenus, il semble issé&rg de porter ces éléements de
réflexion a la connaissance de la direction deideisafin de contribuer a

I'amélioration des prestations de leur entrepnisais aussi a I'endroit des pécheurs et

mareyeurs et de I'Etat sénégalais.

3.1.1. Direction de Blue Fish

La mise en place d'un service qualité et la cré@atun laboratoire interne
d’autocontréle est un point fort a saluer. Maisnb@nque de personnel technique
pouvant effectuer régulierement les analyses daestin handicap a la valorisation de

ce laboratoire.

Le nettoyage et la désinfection des abords denkusont régulierement effectués. Le
niveau d’application des principes généraux d’hygiest tres satisfaisant. Il s’agit
notamment de la marche en avant, du respect d&s»« &e la mise en place d’'une
equipe d’entretien, etc. Certes, de gros effortsétd consentis pour la mise en ceuvre
de ces principes, mais, dans la dynamique de lianaéion continue, d’autres efforts

restent a faire. Ainsi, il faut :
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e Approvisionner les postes de lavage des mains piempassuie mains a usage
unique ;

* Renforcer les pictogrammes de rappel de lavagent®es apres usage des
toilettes au niveau des postes de lavage des raaissque ceux rappelant les
regles d’hygienes;

* Organiser des séances de formation et d’informatior’hygiéne des mains, le
port des vétements de travail et autres équipements

» Sensibiliser particulierement les agents du serdi&enaintenance sur le bien-
fondé du respect des BPH ;

» Renforcer le personnel du service qualité, en wwédadréalisation de tous les
contrbles de la fabrication en interne (enregisénets, controle visuel,

supervision, analyses microbiologiques).

3.1.2. Pécheurs et Mareyeurs

La qualité microbiologique des produits de la péchasformeés est étroitement liée a
celle de la matiere premiére. Cette derniere egition de la contamination endogene
des poissons et fruits de mer avant la capture auasi et surtout de la contamination
exogene par les pécheurs et mareyeurs apres laeagitles conditions de capture et
de transport de ces derniers ne sont pas hygiénidue plupart des industries

transformatrices des produits de la péche, doitnédiere premiére aux pécheurs
traditionnels qui utilisent des pirogues en boisitda paroi intérieure est difficile a

nettoyer et a désinfect€CAMARA, 2007). Dans le but de réduire la contamination
exogene, les pirogues doivent avoir un aménagemtteur adéquat. En effet, leur

paroi intérieure doit étre revétue d’'un materiaypemmeéable, résistant a la corrosion
en l'occurrence les panneaux en fibre de verre. péxsheurs doivent se doter des
caisses isothermes faciles a nettoyer et a désénfet de la glace propre en quantité

suffisante pour pouvoir livrer aux mareyeurs lesdpiits de la péche de bonne qualité.

Les mareyeurs a leur tour doivent disposer de wdscde transport frigorifiques
faciles a nettoyer et a désinfecter concus pourdesport des denrées périssables
(SENEGAL, 2007) Les fourgonnettes ou les charrettes de recororerdilisées par
certains mareyeufCAMARA, 2007) doivent étre prohibées.
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3.1.3. Etat sénégalais

* L’Etat sénégalais peut contribuer a I'améliorataa la qualité des produits de la
péche par un appui financier aux pécheurs tradigtsnqui, par faute de moyens de
se doter des équipements respectant des norméaireasnicontinuent d'utiliser les
pirogues en délabrement avancé ; qui dans la pluarcas, contribuent a la
contamination des produits de la péche.

e Sur I'étendue du territoire sénégalais, il n’exigtee huit (08) sites de péche agréés
par I'Etat pour I'exportation. Ce faisant, la péckalisée dans les zones non agréées
est une fraude, les produits qui en sont issug étarsidérés comme telle. L’Etat doit
donc augmenter ces sites avec une répartition lphusogene sur I'ensemble du
territoire afin d’éviter les fraudes, situation quourrait mettre a mal 'agrément a

I'export du Sénégal.

3.2. Perspectives d'avenir

» De facon générale, les industriels de la filierkeléique, a l'instar de ceux de la
filiere laitiere, doivent initier la mise en plaadun guide sectoriel de bonne
pratique d’hygiene adapté aux réalités sénégalaises

* La demande croissante de la seiche au marchégmiteentraine une activité de
conditionnement produisant des quantités imporsateco-produits (viscere, peau,
encre et sépion) engendrant un colt d’enlevememséoent et constituant une
menace pour la sécurité environnementale. Ces anufis représentent pourtant
une biomasse en quantité assez importante a fmipe de valorisation et a faible
colt (SOUFI-KECHAQU, 2009). Des études méritent donc d’étre menées dans ce
sens.

» Face a des problemes de plus en plus récurrestauié bovins et a la volaille, la
recherche de nouvelles sources protéiques de tutiosti n'a jamais été autant
d’actualité sur le plan international. D’ou la ngsiéé d’exploiter au maximum
toutes les potentialités des produits de la memsiAies africains, particulierement
les populations sénégalaises pourraient utiliste ¢aportante source de protéines
qgui est la seiche. Ceci participerait a la couvertdes besoins protéiques et ce

faisant, a lutter contre I'insécurité alimentaire.
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* Hormis ces faits, une évaluation de la qualité'eleul, de la glace et des surfaces de
travail permettrait de confirmer les résultats abte

» Enfin, cette étude doit étre compléter par I'evabrades dangers chimiques que
sont les métaux lourds, mais aussi l'effet destddditilisés pour le blanchiment

sur la qualité organoleptique du produit fini.
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CONCLUSION GENERALE

Les découvertes scientifiques de cette dernierergée n'ont cessé de démontrer les
ressources diverses qu'offrent les mers et les nscgzour la recherche et le
déeveloppement en biotechnologie marine. Ces rielsessncernent divers domaines
pouvant revétir plusieurs caractéres notammentealiaires. Le potentiel commercial
et industriel de ces domaines reste trés dépemdamarché. Parmi les produits de la
mer valorisés au plan industriel et commercialurigg la seiche commun&epia
officinalis. La seiche commune est un mollusque appartenara a&ldsse des
céphalopodes et du groupe des décapodes. C’estinralamarin non segmenté et
dépourvu d’appendices articulés. Son corps estehpuotégé par une coquille interne

calcaire (sépion), sécrétée par un repli cutanéodos, le manteau.

La seiche est tres prisée en I'occurrence sur kemaeuropéen. Elle revét donc d’'une
importance économique qui est sans doute liée ateess nutritionnels en rapport

avec sa composition chimique.

Au plan économique, la péche est devenue, au Sénégsecteur primaire le plus
important devant I'agriculture, le tourisme et |&dopphate. La péche maritime
représentait 30% des recettes d’exportation et H6%IB total en 2008. En 2009, les
résultats généraux de la péche indiquent 443 OBBe de produits débarqués pour
une valeur estimée a 160 258 milliards de F CFAc&mui concerne la seiche, les
débarquements mensuels aussi bien de la péchanatdsque industrielle, sont de
I'ordre de 4 771 tonnes pour une valeur estimég,@emilliards de F CFA par mois.
Les performances économiques de ce secteur soffuitedes nombreux efforts
consentis par I'Etat du Sénégal et les acteura diidre de I'industrie halieutique qui
ont entrepris d’énormes investissements de misenauxes. Le secteur de la péche
est également générateur d’emploi avec plus de€080Cmplois directs et indirects.
La seiche Sepia officinalisa été choisie pour cette étude, vue I'importaneeette

ressource et de ses débarguements a I'échelleadaiseg

Au plan nutritionnel, les produits de la mer joueantrdle important dans la nutrition

humaine en raison des qualités nutritionnelleslgj@ifrent mais aussi pour le vaste
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choix gu’ils possedent sur le plan gustatif, deekdure ou de la forme sous laquelle ils
sont commercialisés : entiers, congelés ou trams&fsy etc. Ainsi, la seiche constitue

une importante source de protéine avec envirorglfgb 100 grammes de seiche.

La seiche se consomme fraiche ou congelée. Laesemhgelée s’obtient au bout de
plusieurs étapes allant de la réception a I'expmditde 2009 a mi-2012. Ces
nombreuses manipulations, associées a la forte riande cette denrée souleve la
guestion de sa sécurité sanitaire dans un contexteormalisation internationale de
plus en plus strict. Il apparait donc importantpgieecier de temps en temps le niveau
de conformité de nos industries halieutiques Iacal@ortatrices a travers la qualité de

leurs produits.

Ainsi, ce travail avait pour but d’évaluer la qt@alhygiénique de la seiche entiere
nettoyée congelée produite a BLUE FISH au Sénégdéstinée a I'exportation. De
facon spécifique, il s’agissait de veérifier I'apgtion des programmes prérequis et
d’apprécier la qualité bactériologique de la seiehttere nettoyée congelée produite a
BLUE FISH.

Pour mieux juger des conditions d’hygiene qui régree BLUE FISH, nous avons
effectué une enquéte sur la base d’'un questiondaimeles principaux points portent
sur les matieres premieres (spécification, récaptientreposage et préparation) ;
I'hnygiéne générale du personnel (comportement et ée santé), des locaux
(conception, aménagement, organisation, nettoyagmféction), I'environnement ; le

procédé de fabrication.

Par ailleurs, notre étude a porté sur 100 échansillde SEN congelée qui ont été
prélevés dans la salle de production de I'entrepdsrant la période allant du'1

Janvier 2009 au 27 mai 2012. Les micro-organisreesarchés et/ou dénombrés sont
la FMAT, les CT, les ASR, les SPP et les salmoselles méthodes horizontales de

dénombrement suivantes ont été utilisées :

— NF EN ISO 4833 pour la flore aérobie mésophile &30
— NF V 08-060 pour les coliformes thermotolérants ;

— NF ISO 6888-2 pour les staphylocoques présumésgeties ;
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— NF V 08-061 pour les germes anaérobies sulfito-ctmlus ;
— NF ISO 6579 pour les salmonelles.

Les informations collectées au cours de I'enquétalonné les résultats ci-apres :

» L’évaluation des matieres premiéres a donné 91 g% slltats satisfaisants
« L’évaluation du stockage indique 95% de satisfactio

* L’hygiene générale est satisfaisante a 92,4%

» L’évaluation du procédé de fabrication est satssfiaie a 86%

Les principaux résultats de I'analyse microbiolagigont les suivants :

0 90% des échantillons étaient satisfaisants pouersiesde FMAT, 10% étaient
acceptables avec un niveau moyen de contamina#or3,8.10 germes par
gramme de seiche. Concernant I'évolution de cdtte,fle taux de produits
satisfaisants est passé de 77% en 2009 a 100%2@ittect 2012.

0 94% des échantillons étaient satisfaisants poueraes de CT, 5% étaient
acceptables et 1% non satisfaisant. La moyenna @eritamination pour cette
flore était inférieure a 10/g. Le taux de prodgisisfaisants est passé de 82% en
2009 a 100% entre 2011 et 2012.

O Tous les échantillons étaient satisfaisants pgoadpux ASR, aux SPP et aux

salmonelles.

Au vu de ces résultats et par comparaison aux uragatérieurs, il apparait que des
progrés importants ont été réalisés en ce qui coack maitrise de la sécurité
sanitaire des produits de la péche, en particldieseiche entiere nettoyée congelée
destinée a I'exportation. Ces progres sont le ftag efforts consentis par la direction
de BLUE FISH en matiére de BPH, de BPF et la miseplce d'un systéme
d'assurance de la qualité faisant appel a I'anatis® dangers et a la maitrise des
points critiques (HACCP).

Toutefois, cette étude doit étre complétée paraligation des dangers chimiques, les
métaux lourds et surtout I'effet des additifs 886 pour le blanchiment sur la qualité

organoleptique du produit fini.
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Annexe 1 :Découpage des zones de péche par la FAO

Source : FAO, 2001
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ANNEXE 2 : Diagramme de fabrication de la seiche entiére coptge

> Diagramme de fabrication de la seiche congelée
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Démoulage/glazurage
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Emballage
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A 4

Etiquetage
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ANNEXE 3 : Organigramme de BLUE FISH
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ANNEXE 4 : Fiche de collecte des données



EVALUATION DES MATIERES PREMIERES

MP1 Spécifications organoleptiques, physico-chiragat microbiologiques (5 conformité entiere 1 nonformité)
54321
MP1 Cote Commentaires
Spécifications du produit (dénomination, descriptio
aspect...)

Spécifications organoleptiques (odeur, goQt, cétpangers)

Spécifications physico-chimiques (humidité, maseyeasses
pH)

Spécifications microbiologiques (germes témoindtération
et germe pathogénes)

Controdles a effectuer a réception (inspection Visue
échantillon, tests simples et rapides du produit).

Refus ou détournement de tout produit non conforme.

MP1 Note maximale possible 30

Points obtenus

Pourcentage




MP2 Spécifications des conditionnement et embal{&gmnformité entiere 1 non-conformité)

54321
MP2 Cote Commentaires
Aptitude au contact alimentaire (matériau légaletme
autorisé)
Degré de perméabilité acceptable (ai, [@midité...)
Propreté microbiologique des matériaux de condikonent,
emballages (proscrire fibres végétales : vannesasde jute)
Bonne capacité de soudabilité ou de fermeture patériaux
plastiques et métalliques
Conditionnement et mode de transport des maté(iater
les dégradations)
Contr6le a réception des emballages
MP1 Note maximale possible 30
Points obtenus
Pourcentage




EVALUATION DU STOCKAGE

S1 Stockage des matiéres premiéres (5 conforniigen 1 non-conformité)

54321

S1

Cote

Commentaires

Stockage approprié rapide apres réception poureceaison

Aires de stockage spécifiqgues a chaque matiérei@rem

Surveillance hygiéne et température des locaux

Gestion rigoureuse des stocks (rotation, et respestdates limite
d'utilisation)

|92}

MP1 Note maximale possible

20

Points obtenus

Pourcentage

S2 Stockage des conditionnement et emballage @mroité entiére

1 non-conformité)

54321
S2 Cote Commentaires
Entreposage particulier pour maintenir leur intiéget éviter leg
contaminations.
MP1 Note maximale possible 05

Points obtenus

Pourcentage




EVALUATION DE L'HYGIENE GENERALE

H1 Principes généraux d’aménagement ou de fonaioent (5 conformité entiére

54321

1 non-conformité)

H1

Cote

Commentaires

Marche en avant : progression rationnelle du ptaauicours des
opérations successives de transformation

Séparation rigoureuse des « circuits souillés midaamise en ceuvre
du procédé de fabrication et des circuits progmscéedeé et
conditionnement)

h

MP1 Note maximale possible

10

Points obtenus

Pourcentage

H2 Locaux ou batiments (5 conformité entiére 1 nonformité)

54321

H2.1 Environnement

Cote

Commentaires

voisinage salubre (éviter ordures, usines, polkjanarécage)

sens contraire aux vents dominants

acces facile

entretien des abords des batiments

protection contre les rougeurs : appats

MP1 Note maximale possible

25

Points obtenus

Pourcentage




54321

H2.2 Batiments et installation

Cote

Commentaires

Conception respectant les principes de fonctionnémeec séparatio
des secteurs par cloison

Hauteur sous plafond > ou égal & 2,50m

Entretien physique et hygiénique du sol et des murs

Gorge arrondie au niveau des raccordements mwgrsgon~ 3cm)

Pente du sol suffisante pour évacuation eaux vers otifice
d’évacuation muni d’'un grillage et d’'un siphon avaccordement
I'égout.

Plafonds congus avec des matériaux d’entretieteféévitant saleté
condensation de vapeur, apparition de moisissut&edillage).

Aération et ventilation suffisantes

Approvisionnement en eau potable froide ou chawsdéjsante en
quantité, en qualité et sous pression

Eclairage suffisant (tubes néon et ampoules pretéggtre les bris d
verre)

Systéme d’évacuation systématique et fonctionmigltedéchets

Grillages fins pour empécher le passage des irsetteniveau de
ouvertures aériennes

MP1 Note maximale possible

55

Points obtenus

Pourcentage




H3 Matériaux et ustensiles (5 conformité entiere not-conformité)

54321

H3

Cote

Commentaires

Conception et construction facilitant leur entnefpysique et
hygiénique (Nettoyage et désinfection)

Matériaux conformes a la réglementation (pas deifination des
aliments, non absorbant

MP1 Note maximale possible
Points obtenus

Pourcentage

10

H4 Nettoyage et désinfection (5 conformité entiére 1 non-conformité)

54321

H4

Cote

Commentaires

Matériel et ustensiles : nettoyage et désinfeditanfin de chaque
période de travail

sols et murs : nettoyage et désinfection a fond

produits de nettoyage et désinfection conformesradlementation

rincage systématique indispensable avant reprisedail

MP1 Note maximale possible
Points obtenus

Pourcentage

20




H5 Personnel (5 conformité entiére 1 non-conformité

54321
H5.1 Locaux Cote Commentaires
Vestiaires, cabinets d’aisance,
douches en nombre suffisant
lave mains avec eau chaude et froide a commandemaomuelle,
essuie mains a usage unique ou a soufflerie diaund
entretien physique et hygiénique régulier
écriteaux de rappel de lavage des mains aprés deadeilettes.
MP1 Note maximale possible 20
Points obtenus
Pourcentage
54321
H5.2 Santé du personnel Cote Commentaires
Port de masque bucco nasal pour les angines #iugges
Port de gants
Examen médical
- d’embauche
- périodique (annuel)
MP1 Note maximale possible 15

Points obtenus

Pourcentage




54321

H5.3 Hygiene corporelle et vestimentaire Cote Comnmmaires

Vétements de travail adaptés

Propreté corporelle ou personnelle (lavage frégdestmains)

Interdiction du port de bijoux (bracelets, baguesjcles d’oreilles, de
badges accrochés aux vétements, de montre)

Interdiction de manger, de méacher, de fumer en podamt les
denrées ou dans les locaux de travail

MP1 Note maximale possible 20

Points obtenus

Pourcentage
54321
H5.4 Formation et information Cote Commentaires
sur 'hygiéne des mains et port des vétementsadaitr
sur la manipulation des aliments avec supportsséerillustrés
affichage des regles de base
MP1 Note maximale possible 15

Points obtenus

Pourcentage




EVALUATION DU PROCEDE DE FABRICATION

P1 Réception des matieres premieres (5 conformitére 1 non-conformité)
54321
P1 Cote Commentaires

Spécifications déterminées au préalable a traverahbier des charges

Contréle a la réception (date de péremption, itges emballages,

)

MP1 Note maximale possible 10

Points obtenus

Pourcentage

P2 Diagramme de fabrication (5 conformité entiere nof-conformité)
54321

P2 Cote Commentaires

Existence d’'une formule de fabrication rédigée

Existence d’'un contrdle de la fabrication en intef@nregistrements,
contr6le visuel, supervision, ....)

Existence de contrdle externe périodique (critphgsico-chimique
microbiologique, poids, visuel et organoleptique)

Existence d’une méthode de tracabilité ou d’'idem@tfon des produits
finis

Conditions de stockage, de transport et de digtobules produits
finis

MP1 Note maximale possible 25

Points obtenus

Pourcentage




RECAPITULATIF DES POURCENTAGES

Rubrigues

Pourcentage

commentaires

1. Evaluation des matieres premiéres

2. Evaluation du stockage

3. Evaluation de I'hygiene générale

4. Evaluation du procédé de fabrication

10




ANNEXE 5 : Mode opératoire pour la recherche des salmonelles

Incubation a
Prise d’essai et 37°C 1°C
J | Pré-enrichissement X g+9xmld’EPT  Dilution 10™ pendant
non sélectif / \ 18h + 2h
Incubation a
0,1 ml de 1 mlde 41,5°C +1°C
culture dans culture dans pour RVS et
J+1 |Enrichissement sélectif | 10 ml de RVS 10 ml de MKTT 37°C +1°C
pour MKTTn
pendant 24 h
+3h
Isolement sur milieu L En e
P ) 37°C+1°C
J+ 2 | sélectif
AR pendant 24h
l t 3h
Identification ) . .
Absence de colonies Prélever au moins 1 colonie
caractéristiques c?racterlsthue. p0l,.|r chi(lue
boite et 4 coloniessilal™  est
143 l négative
o |
J + 4 | Purification Incubation a
(éventuelle) Résultat Isoler sur GN 37°C +1°C
pendant
24h+3 h
v Ou . s
J+4 Confirmation thode di thod Incubation a
o b Mét 9 e directe Met’ o. e avetc test 37°C pendant
J+5 lochimique (Galerie API1 20 E) d’orientation 24h +3h
(galerie classique)
\ 4
Elimination des souches
145 Orientation auto-agglutinables
ou :rologlque v ¢
J+ 6 Résul Lecture et résultats
esultats (si le résultat est positif, envoyer la souche au laboratoire de
référence pour une détermination du sérotype)




-

SERMENT DES VETERINAIRES DIPLOMES DE
DAKAR

«Fidéelement attaché aux directives@aude BOURGELAT,
fondateur de I'enseignement vétérinaire dans le depnpe

promets et je jure devant mes maitres et mes ainés

© D’avoir en tous moments et en tous lieux le sowclad

dignité et de I’honneur de la profession vétérmair

@ D’observer en toutes circonstances les principes
correction et de droiture fixés par le code de tidogie

de mon pays ;

© De prouver par ma conduite, ma conviction, que
fortune consiste moins dans le bien que I'on a,dpres

celui que I'on peut faire ;

@ De ne point mettre a trop haut prix le savoir qudqis a
la générosité de ma patrie et a la sollicitudeodis teux

qui m’ont permis de réaliser ma vocation.

Que toute confiance me soit retirée s’il advient gelje me

parjure»

/




EVALUATION DE LA QUALITE HYGIENIQUE DE LA SEICHE
(Sepia officinalis) ENTIERE NETTOYEE CONGELEE DESTINEE A
L’EXPORTATION: CAS DE BLUE FISH AU SENEGAL

RESUME

Ce travail a pour objectif d’évaluer la qualité hygiénique desliehs congelée produite qu

Sénégal et destinée a I'exportation. Il a eu pour cadre BLUE FISH, une usirengforme
les produits halieutiques pour les exportiea consisté d’'une part, en une enquéte por
sur I'application des programmes prérequis et d’autre padegmnalyses bactériologiqu
de la seiche entiere nettoyée. Des résultats obtenus, drtregee I'application de ce
programmes est satisfaisante a 91,3%. Sur le plan bactériologiqueded0&chantillons

étaient satisfaisants par défaut de FMAT, 10% acceptables wawvatveau moyen d¢

contamination de 3,8.104 germes par gramme de seiche. Concernant I'évidutette

flore, le taux de produits satisfaisants est passé de 77% en 200%2entre 2011 et 2012.

94% des échantillons étaient satisfaisants par défaut de CT,cbéptables et 19
insatisfaisant. La moyenne de la contamination pour cette ftareidférieure a 10/g. |¢
taux de produits satisfaisants est passé de 82% en 2009 a 100% entre2P2Q21 Bous les

échantillons étaient satisfaisants pour absence d’ASR, SPP et de saknonelle

ant

1%
(7]

\"ZJ

g

Mots clés: Sepia officinalis - Seiche congelé- Bonne Pratique d’Hygiéne- HACCP — Qualité
hygiénique — Péches - Sénégal
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