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Le Sénégal est ie pays d'Afrique subtropicale qui
compte le plus grand nombre de pécheurs : prés de 50,000 per-
sonnes ont été recensdes en 1972 pour la péche artisanzla.
Sur ses 700 km de cdtes sont utilisédes depuis didja longtemps
plus de 4.000 pirogues qui couvrent de leur aciivité tou*r lc
plateau continental., Leurs dynamiques occupants ont su trés
tdt dominer la mer,

Plusieurs facteurs contribuent a faire du Sérduat
un pays a vocation de péche :

- Le Sénégal jouit d'une position géographiqguc
privilégiée ; ses eaux qui se trouvent au lieu de renconire:

des grands courants marins générateurs de phénoménes dc re-

»

montée d'eaux froides fertilisantes, sont favorabies & Lo vio
de la faune maritime,

- Le plateau continentai, malgré sa faible
le long des cdtes (45-9C km en moyenne) est tres riclic on -
péces pélagiques.

- Le réseau hvdrographique bien que réduit, consti-
tue une importante réscrve de poissons.

- Le vaste port de Daker est d'acces facile en tout
temps, de jour comme de nuit,

La pé&che a toujours été une activitd imroriante =i
Sénégal mais ce qui est surtout remarquable est la rapiidc évi-
lution qui la caractérisec,

La plal.e artisanals a ddbarqué 72.3617 T de poiszcnes
a la veille de l'indépendance contre 117.553 T en 1968, 1 a-
lisant ainsi une progression de 48 %. Le débarquement gui
s'éléve a4 196,734 T 4n 1972 cst en accroissement de % %
rapport a 1971. .

La péche industrielle n'est pas en reste. Lua motn
flotille qui a commencé a s'i~staller a partir de 1G5L/1v5"
connu un rapide développement. L'importance de cette pérhe
industrielle vient pour ure bonne part de l'essor specialt

laire du secteur ~thonier. Deés 1e début du siecle, en effurl,

oao/o-o
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des observations faites par des marins ct des scientifiques
faisaient état de l'existence d'importants bancs de thons
dans nos eaux superficielles ; il faudra cependant attendre
les prospections sérieures, menédes a partir de 1949, pour es-
timer leur abondance et les conditions de leur séjour en mer.
Les cconclusions favorables de ces prospections amenaient le
Sénégal a fonder des espoirs légitimes dans l'exploitation du
thon.

Déja en 1960, a l'ouverture du Colloque internatio-
nal sur les Thonidés, le Ministre sénégalais de l'Economie
Rurale et de la Coopération déclarait : "l'Albacore qui était
pour nous, il y a moins de 10 ans, une curiosité de labora-
toire, a fait l'an dernier l'objet d'une mise & terre de
14.000 T, Il était par ailleurs normal que dans la nécessité
ou sc¢ trouve notre jeune Etat de définir les secteurs qui
constitueront demain scs assises économiques,; cette richesse
particuliére de la mer tropicale qu'est le thon lui apparais-
se comme un capital immddiatement exploitable dont les pro-
messes de rentabilitdé sont réelles. Il était non moins normal
que le Sénégal se préoccupdt, dans le méme temps, de préscr-—
ver cette richesse, clest-a-dire d'ajouter au souci d'une cx-
ploitation rentable celui d'une protection des fonds exploita-
bles",

La politique sénégalaise devenait nette dans ce do-
maine et c'est ce qui justifiera sa participation & la "confé-
rence de Plénipotentiaires sur la Protection des thonidés de
1'Atlantique", en 1966 et plus tard en 1972 son adhdésion a la
"Commission internationale pour la Conservation des thoniddés
de l'Atlantique.

Le secteur thonier sénégalais occupe une bonne po-
sition en Afrique et dans le monde comme en témoigne le ta-

bleau qui suit

cor/uns
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Mises & terre en tonnes

oo

Pays "

H 1970 : 1971
SENEGAL : 12.020 : 18, 461
MAROC : 1.100 Listao’ 100 Listao
COTE D'IVOIRE : 500 Albrcore -
ANGOLA : 100 v ¢ -

: 600 Listac®
FRANCE : 36.200 : 47,000
ESPAGNE : 29.800 : 39.800
JAPON : 30.200 : 34600
ETATS UNIS : 22,300 : 21.200

o9

0o
oo

oo

LT3

4\/\/\/\/\/\/\/’\/\/\/\/\/\/\’\/\/‘\/‘\/\/\/\/\/\

°
©

Nous n'tavons tenu compte, dans cc tableau de com-
paraison que des 3 especes : albacore, listao et patudo ex-—
ploitées au Sénégal, '

I1 convient cependant de souligner que 1'importance
du secteur thonier ne vient pas de la quantité des mises a
terre, Elle est essentiellement lide aux impacts dconomiques
et aux diverses incidences d'un tel secteur sur la vie natio-
nale. En effet, l'existence du secteur thonier a entraindé no-
tamment la création de structures industrielles, d'unc main
d'oeuvre séndégalaise, de nouveaux emplois ainsi que de nou -

velles recettes pour le pays.

eo/onn
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Cette importance du secteur thonier est du reste
bien illustrdée par les quelques chiffres suivants

— plus de 2.000 emplois créds

~ une valeur & la production de prés de 2 milliards

300 millions pour ltannde 1972 ¢

- un chiffre dtaffaire de 2.698.000.000 F CFA en

1972 pour les 2 conserverics de thon g

- une masse salariale de prés de 148.000,000 F
CFA distribudée en 1972 par les 2 conserveries,

Nous aborderons successivement s

- les thons et la péche thoniére au Séndégal : nous
parlerons des cspeéces de thon, des modalités de la péche, des
socidtés pratiquant cettc péche et des armements thoniers

-~ la transformation du thon avec : les structures
industrielles et les modalités de cette transformation ;

-~ le contrdle de la transformation : chapitre ou
nous parlerons des altdérations et des modalités du contrdle

- la commercialisation des conserves,

Nous essayerons de dégager a tous les niveaux,
l'importance déconomique, les problémes posés, les perspectives
d'avenir ainsi que les particularitdés du secteur thonier séné-

galais,

coifean
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LES THONS - MODALITLES DE LA PECHE THONIERE

Bien que notre travail se rapporte cssentiellcment
a4 la transformation du thon nous avons jugé utile de consa-
crer cette premiére parivie a une dtude des thons ainsi qu'aux
modalités de la pé&che thoniére. Nous nous limitons aux thons
utilisés dans l'industrie séndgalaise pour ne parler que,
dans un cadre trés général, de la famille des thonidés a la-

quelle ils appartiennent.

I) Caractéristiques générales des thonidés (thunnidae)

Les thonidés sont des poissons pélagiques (du grec
"pelagos" qui veut dirc pleine mer), pouvant passer toute
leur vie loin du fond.

Ils vivent aussi bien au-dessus des grands fonds
qu'au-dessus du platecau continental, mais abondent surtout
prés des cdtes ol les eaux sont plus riches en nourriture,
La forme générale est en fuseau et le corps est entiérement
couvert dt'écailles, Il existe des carénes de part et dtautres
du pédoncule caudal. La premiére nageoire dorsale se replic
complétement sur le dos. La deuxiéme nageoire dorsale et la
nageoire anale sont suivies depinnule . Ce sont d'excellents
nageurs bien adaptés a leur milieu grice a une teintc de ca-
mouflage ; en effet le dos est bleu vert et le ventrce blanc-

argzntdé.

II) Espéces de thon utilisédes dans 1'industrie sénégalaisc

Trois espéces sont exploitdes pour la transforma-
tion ¢ l'albacore, le patudo, le listac. Nous donnons dans
le tableau n® 1 et la figurc n® 1 quelques caractéres per-

mettant leur identification pratique.

cee/eas
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Caractéres spécifiques

Espéce Nom
s Anglais
Albacore Yellnwfin

ou thon a Tuna
nageoires

Jaunes

(X3 oo se oo oo as eo oo oe va

oo

oo ca se Qo oo oo on oo oe oo

ao

Thunnus al-
bacares
(Bonnaterrc)

oo

0o ao ea cao X3 we oa oo oo

Qe

Le corps est étroit et fusiforme;
sa hautcur est rclativement fai-
ble (moins du quart de la lon-
guecur depuis la téte jusqu'a la
fourche caudalc).

La tétec ¢t les yeux sont de di-
mensions rdéduites.

Les rayons dc la 2&mc dorsale et
de 1l'analc sont plus longs que
chez les autres cspéces., Le dos
est bleu foncé, le ventre gris ar-
gent et les flancs jaunc d'or, La
1&re dorsale ¢t l'anale sont jau-
nes. Les pinnules sont jauncs,
bordées de noir.

Taille moyenne 4LC-170 cm,

Les plus gros spécimens peuvent
atteindre 200 cm et peser plus dc
90 kg.

Patudo ou | Bigeyec
thon obése ° Tuna

a0 o0 oo ae oo as X3 oo oce .o

oe

ao

20 oe vo 0o Y] oo oo °o

oo

Thunnus
obesus
(Lowe)

oo oo oo oo o9 oo

oo

X

oo

Corps trapu dont la hauteur dé-
passe le quart de la longueur dc-
puis la tétc jusqu'a la fourche.
Tétc et yeux de grandes dimensions
Rayons de la 2&me dorsale c¢t de
l'anale relativement réduits,

Dos bleu-métallique foncé, ventre
gris argent, flancs violct jau-
nitre,

La 1ére dorsale est jaune-grisitre
alors que la 2&mc dorsale et 1'a-
nale sont jaune-pile,

Les pinnules sont jaune-p&le, bor-
dées de noir,.

Taille moyenne 40-170 cm,

Les plus grands spdécimens peuvent
atteindre 200 cm et peser plus de
100 kg.

o

Listano ou , Skipjack
Bonite a °
ventre rayés

°
°

eo e

ce oo so

oaq

00 a0

Katsuwonus
pelamis
(Linné)

<u

vo a0 oo ao

oo oe

3 & 5 rayures longitudinales som-
bres et trés accusdes marquent la
partie inféricurc du corps ("ven-—
tre rayé"). Lc dos est bleu vio-

let foncé. Le ventre gris argent,
Flancs de teinte claire, argentde
La longueur moycnhe oscille entre
LO et 70 cm pour un poids de 5 kg
Les plus grands spdécimens peuvent
atteindre 90 cm et peser 20 kg.

Tableau N° 1

.
°

Caractéres différenciels des trois cspeces de
thon rencontrdesau Sénégal



Filga.l. LLS THONDS ULILIGH
h.Italbacore(Thunnus albacares)
E.Ie potudol Thunnus obesus)
Cole listaolXatsuwonus pelamis)

I9
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Le listao se distingue facilement des autres espéces

(ventre rayé, petites dimensions). 'albacore et le patudo sont
ye,

souvent capturés ensemblec par les pécheries de surfacc et les

petits spdcimens se resscmblent beaucoup,
Pour cecla nous notons dans le tableau qui suit guelques carac-

téres permettant de les distinguer.
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Caractéres retenus

——— e e S - et n = —_—— A — " ——

Albacore i Patudo

- s e e o ¢ s o ¢ S e S B S e e ST me e A S D it e o = e w4 e = - e s S s 4 e ke

Corps yBtroit et fusiforme s'a-, Obése, s'amincissant brus--
‘mincissant doucement " quement vers l'extrdimits
lvers 1'extrdmitd caudale! caudale
L S ]

Yeux ! Petits ! Gros
! !

! . ! .
Caractéres des ‘-Rayures blanchcs géné- "-Rayures blanches droites et

rayures

I ralement sur le ventre ! souvent sur le ventre et

seulement et stincur- le dos

vant vers 1l'arridre

1-10 rayures 1-M~ins de 8 rayures

~Présence de rangées de ,--Absence de points blancs
points blancs c¢ntre les’™ entre les rayures

! rayures !

! !

Vessie natatoire

1 )

! Raccourcie ITrés développde et sur la-
. yauelle on trouve des trabd--
) ‘cules

! !

! {

Foie yNon strié avec des lobes,Strié sur sa face ventralc,
‘assez pointus, Le lobe “avec des lobes moins poin-
!droit est plus long que !tus, Le lobe central est
yle lobe central yplus long.
1 1
. —t
1 !
. . ! ’ ! . ( - f
Parasitologie Prdsence constante d'un Abscnce de Naosloola fod aures

! trématode dans les sacs! dans les sacs nasaux
( DASAUX ¢ Noyleba kilany |

! !
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J1 convient de noter ici que le listao n'a pas de vessie na-

tatoirce,

IITI La péche thoniére au Sénégal

1- Historique

Dés lc ddébut du vingtieme si&cle des observations
faites par des marins et des scientifiques soulignaient la
richesse des cdtes africaines cn thons. C'est ainsi qu'en
1908 Gruvel écrivait : "la péchc des thons ct cspéces voisi-
nes qui pourra &tre extrémement importante immobiliscera L a
5 mcis de lfannde un bon thonier a voile... C'est a Dakar ct
sculement 1a que devrait &tre détabli lc siége d'unc cxploita-

tion de p&cheries avec 1l'armement métropolitain®,

A partir de 1949 les prospections systématiques com-
mengaient avec le "Gérard-Tréca" (chaluticr appartenant & la
Scction P&8che de la Direction de 1'Elevage du Sénégal). Les
campagnes mendées a bord du "Gérard-Trdéca" ont mis en évidence
d'importants bancs de thon albacore le long des cdtes oucst-

africainecs.,

1953 ¢ lc laboratoire des P&ches du scrvice de 1'Ele-~
vagce de Nouadhibou (cn Mauritanice) cntreprenait des essais de
péchc a 1l'appit vivant dans 1f'Ouest du Cap Blanc, En dépit
des conditions ddfavorables, les résultats sont cncourageants
par l'importancc des capturcs d'albacore e¢t de bonite & ven-

trc rayd.

L'annéc 1954 marquait le véritable ddébut de la plchce
thoniérc en Afrique : les conclusions favorables des diffé-
rentes prospections mendes, les périodes de merte saison du
germon (novembre & avril) en plus de l'hiver rigourcux précdé-
dent obligeaicnt deées lors les p8cheurs frangais & tenter lcur
chance sur les cdtes africaines. C'est ainsi qu'est venuc
l'habitude pour lcs pécheurs luziens ct bretons de frégquenter
les caux séndgalaises pendant les périodes de morte saison

du gecrmon,

2) Les méthodes de pSche utilisdes au Séndgal

A) P8che A& 1'appAt vivant

Ccttc technique a fini, malgré les réticences du début,
par obtenir droit de citdé¢ chez les pécheurs francais, Elle a

vos/uen
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été pendant longtemps la scule méthode employée por les ar-—
memcents basdés 4 Dakar., Rlle est vratigudéce par les thoniers
"canneurs" ¢t la péche se fait en 2 temps : la péche de ltap-

pdt ¢t la pléchc du thon,

a) P8che de 1'appit

Les sardinelles qui constitucnt ltappdt sont péchées
dans la baie de Rufisque avec un filet tournant et conser-
vées vivantes dans des viviers, Les viviers sont pourvus
d'un dispositif d'déclairage pour la nuit ct 1l'alimentation
a bord est géndralement dc la farinc de poisson ou des ocufs

de morue (rogue).

b) Pé&che du thon

Aprés ddétection du banc on lance dans l'ecau 1'appit

vivant qui attire et regroupe les thons. La péche se fait

avec des cannes de dimensions variables suivant la taille du

poisson, Si une seule canne suffit pour sortir de l'eau un

poisson pesant jusqu'a 12 kg, au-dela, et jusquta 30 kg,

deux canncs sont nécessaires. Pour les thons pesant 50 kg et

plus on a reccours au systéme de la drisse ¢t de la poulie,

Un jet d'cau provenant d'une rampe d'arrosage permet le ca-

mouflage des pécheurs et lcurs matériels (lignes et cannes).
Si la saison est favorable les p@cheurs sont stimulds

et travaillent sans reldche ;3 le rendement peut alors attcin-

dre 10 & 20 tonnes par heure pour un "“canncur® dc 14 pé&cheurs.

B) P&che & la sennc tournante

Elle a &été lancdée par les américains dans le¢ but
d'améliorer leurs priscs. L'invention du power-block (unc
sorte d'énorme poulie) permettant un rclevage rapide tout en
allégeant le travail de 1'équipage, 2 permis sa vulgarisa-
tion,

La technique de péche consiste a encerclcr le banc
de thons avec un filet tournant. Une extrémitdé du filet ecst
attachdée a une vedette qui démarre alors que le bateau
accdélére et ddécrit une courbe tout en laissant descendre son
filet., Quand tout le filet est mis & l'eau, la manoceuvre de¢
raccordement permet de¢ rattacher l'extrémité tirde par la
vedette au bord antéricur du bateau, L'autre extrémits du

filet est toujours relidec au bord postdériecur du batecau.

coo/een
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Le cable qui passe dans les anneaux du filet est tiré par un
treuil de sorte gque le cylindre formé par le filet se referme
en bas., Ceci rdalise un véritable panier. Le halage se fait
par le power-block. Le poisson est sorti & l'aide de grosses
édpuisettes ou salabardes et mis dans les cales de congélation,
Le "NIODIOR" & bord duquel nous avons pu suivre la péche, dis-
pose d'un filet de 850 meétres de long et 100 m de profondeur,
Ses 8 cales de congdélation (120 tonnes de capacité) permet--
tent de conserver le poisson en saumure & 22° B, a la tempd-
rature de -18° C. Les rendements de la senne sont assez bons,
Les principales raisons qui ont entraindé son utilisation sont:
une vitesse plus grande, un voyage moins long, une productivi-
té par homme embarqué de plus en plus dlevée, des profits

plus grands pour l'équipage et l'armateur.

3) Les Armements thoniers basés & Dakar

A) Thoniers basques et bretons de p&che fralche

Ce sont des navires de type "canneur” généralement en
bois.

Leur autonomie de route cst de 8 & 10 jours. La conser—
vation de la pé&che est assurde par de la glace : environ 12
tonnes de glace par sortic de péche. Pendant les saisons de
péche active (avril & novembre) ces thoniers sont entre les
120 et 20° latitude Nord., A partir de ddécembre ils descendent
plus au sud, dans la zonc d'Abidjan. A bord de chaque thonier
il y a un patron, un chef mécanicien frangais et 14 matelots
sénégalais.,

Les thoniers basques appartiennent a deux coopdératives
"TTSASOKQA" (en basque : "qui vient de la mer") et "LAGUN
ARTEAN" (en basque : "entre amis"),

La coopérative "ITSASOKOA" dispose de 11 "canneurs',
La coopérative "LAGUN ARTEAN" poss&de 15 thonicrs "canneurs®
et un petit "senneur" :; le "senneur" et 3 des "canneurs" sont

des thoniers congélateurs.,

Les thoniers bretons sont au nombre de 4. Il stagit de

"Bixintso", "Ixilik", "Sardara", "Commandant Levasgcur', ,

R AT
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Louwrs prop. s Tl ol Zics fo. ol ooaloatv one ot ffi-
1iés a aucune coopérative. Le "Jawrin" qui appartenait a

un breton o Ctd rachetd cn 1973 par un séndgalais.,

B) Armement de la S0SAP {Société Sdéndgalaisc

d'Armcment 4 la Pé&che)

La création de 1 SOSAP s'imposait au Sénégal pour
assurer le relai de la flotte thoniére francaise et donner
a 1l'industrie séndgalaise unc meilleure productivitd et
une plus grande autonomie,

La premiére tranche de l'armement de la SOSAP
(5 canncurs) a été mise en place entre juillet 1965 et
janvier 1967. La SOSAP disposait de 10 unités en 1969, 13
en 1970, 1, en 1971 ¢t 1972. Elle n'utilise plus de canneurs
4 l'heure actuclle, .ivec la réception des 3 derniers sen-
nour; attendus, la SOSAP disposera & 1la fin de 1973 de
19 thoniers scenneurs. Ces navires sont des thoniers congé-
lateurs et ont une autonomiec de route dépassant 35 jours.
Ils p&chent surtout dans les zones d'Abidjan et de Pointe-

Noire,

L) Rendement de la p&che thoniére séndégalaisc

Les tableaux n° 2 et 3 qui regroupent les mises a
terre permcttent d'apprdcier 1'importance de la péche tho-

niére au fil des anndes.

2 1956 ¢ 1957 21958 3 1959:1950 : 1061 : 1962: 1963: 1964
Campagnes $ 537 ¢ 58 259 ¢ 60 61 ¢ 62 : 63 3 64 : 65
Mises & terre : : 0 e H H : s .
en tonnes ¢ 1000 : 1600 LO00:6500 28492 < 7424 11010 @ 8600: 5735

oo oa
oo 06 a0

. .
@ o 9

Tableau 2 ¢ Mises & terre des thoniers basques et bretons dc péche

fralche,

¢ 1965 ¢ 1966 : 1967 : 1968: 1G69: 1971 : 1972 : 1973
Campagnes s 66 :: 67 : 68 : 69 : 70 : H :
Mises & terrc : e g H : H H :
cn tonnes 2 8730 ¢ 9392 12228 11555 312020 218461 + 17210 16642
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Tableau 3 : Mises & terre des thoniers frangais et de l'armement
de la SOSAP

Les tableaux appellent certaines remarques

Les mises & terre: précédentes représcntent ccelles
des thoniers basds & Dakar. Si on 1it dans certains arti-
cles des chiffres plus &levés ciest simplement parce que
les auteurs ont tenu comptc des cengélateurs frongais dont
le poisson ne faisait, généralement que transiter dans nos
ports.

Jusqu'en 1965 il n'existait que des thoniers bas-
ques et bretons qui débarquaient leur poisson & Dakar pour
le ravitaillement des usines de la place., Ces navires, a
l'attache saisonniére de Dakar, péchaient dans nos eaux
pendant la période de morte saison du germon {(novembre a
mai),

C'est a partir de 1966 que la SOSAP s'est lancde
dans la p&che thoniére. Les campagnes s'allongeant de plus
en plus, la Direction des plches maritimes ddécida,; cen
1969, de situer leur dcébut au 1er Janvier. Les campagnes
devenaient alors annueclles., La campagne de transition
1969-1970 dura ainsi 14 mois.

I1 faut souligner quc nous avons donné¢ un tonnage
global sansg distinction d'espéces mais les premiéres cam-—
pagnes s'intéressaicent exclusivement a la péche de l'alba-

Core,

5) Réglementation de 1la p&che theonidre
La pé&che du listzao a débutd ¢n 1962 ¢t n'est

autorisée que pour les poissons pesant au moins 2,4 kg.
Le patudo est assimilé & l'albacore pour les spdé-
cimens ne dépassant pas 35 kg, 2u dela de ce poids il est
assimilé au listao,
La capturc de l'albacorc n'est autorisdée que pour

lcs spécimens de plus de 3,2 kg.

coa/ven
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6) Conclusion

La p&che thoniérec offre encore des possibilitds
d'avenir mais ndécessite beaucoup de prudencce., Les demandes
mondiales sont toujours croissantes alors guc 1'augmenta-—
tion de 1la production restc asscz modestc, Cctte situation
entrainc depuis quelques anndes la recherche de navires
plus perfectionnds permettant unc péche de plus en plus
intensive qui malheurecuscment risque de bouleverser ce scc—
teur dans l'avenir, Ce risque est bien compris par 1la Com-
mission Internationale pour la Conservation des Thonidés de
1'Atlantique dont le Prdésident déclarait : "pourchasscs
aussi vite et aussi loin qu'il est nécessairc, les thons se
trouvent désormais dans des conditions qui sfaggravent pour
EUXoeo 'l

Lc Sénégal, par ses représcntants et par la créa-
tion d'organismes compétents (la SO0S.AP et la Caisse d'En-
couragement a la Péche et a ses Industries Annexes — C.E.
P.I.A), peut mener une politique précise dans le secteur
thonicr,

L'extension des caux territoriales a 12 milles ct
la crdéation d'unc zonc de péche de 110 milles sont des me-
sures heurcuses pour le Séndgal. Cependant 1lc¢ probléme de
la protecction de nos ¢dtes se pose toujours ct la recherche

de moyens approprids cst plus que jamais ndécessaire,
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L'INDUSTRIE SENEGALAISE DE LA CONSERVE

I) Historique

Les campagnes de prospection du "Gérard-Tréca"
(1948 - 1952) et les suivantes prouvant 1l'abondance du
thon; la "Fédération Nationale des Syndicats Frangais des
Conservecurs des Produits de la Mer" accordait en 1953 son
aide a4 une campagne d'c¢ssai accomplie par le thonier breton
"Marcella-Yveline". Cette derniere campagne fut aussi favo-
rable que les autres dans ses conclusions et Mestral, chef
du service technique des péches maritimes, embarqué sur le
"Marcella-~Yveline" déclarait : "ainsi donc, lc thon afri-
cain existe bien; il existe méme en quantitd énorme ; sa
qualité a &té reconnue unanimement supdéricure a celle du
thon rcuge par les marins",

Dés lors, & partir dc 1954, les pécheurs frangais
commencent & exploiter l'albacore sur les c8tes africaines.

La découverte de cette importante richesse, ajoutdée
A l'infrastructure portuaire et 1la ﬁain d'oeuvre de bonnc
qualité et bon marchd; améne les industriels frangais a
favoriser 1l'installation de l'industrie thoniére.

C'est ainsi que nait en 1955 la premiére usine de
conserves de thon du Sénégal, le "Comptoir Industriel des
Conserves Alimentaires (C.I.C.A.)". L'industrie thonigre se
développe rapidement et en 1960 le Séndgal comptcec 7 usines
de transformation du thon : le "C.I.C.A"™,; lc¢ "CO.FRA.PAL",
"ATLANCO", la "S.C.A.F", "P&cheries du Portudal", "Conser-

J- 1

. ’ ’ v - / - - - A
veries du Sénégal™Dilzc{ vor. tubloou ne 4 )
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Tableau n® 4 @ Caractfristiques des 7 premilrcs Conservelles

de

thon au Sénégal

Usines

Caractéristiques

Le "CoI.C.,A"
(Comptoir Industriel de?
Conserves alimentaires)

Fondé en 1955 par les Etablissements
GUY.ADER de Concarnecau ;

Installé au Km 15 route de Rufisquec
Capacité d'absorption théoriquc ¢

20 tonnes par jour

Présence de chambre frcide

le "CO.FRA.PAL,"

(Comptoir Franco-Africain
des Produits Alimentaires

eo oe od™~Ts eco oo op 0s oo oo 00 ©0 o @6 0o 00 00 opjeoc oo oo

Créd cen 1956 par des brectons

Installé au km 15 route de Rufisque
Existence de chambrc froide

Cepacitd thdéorique : 20 tonnes par jour,

oo ofs

"ATLANCO"

(Compagnie Atlantique
des Conserves)

oo oe oo

oo

Fondlc en 1957 par des basqucs

Installde & Hann

Existence de chambre froide

Capacité théorique de 20 tonnes par jour

9

la "S.C.A.F"

(Société des Conserves :
Africaines) H

Installée en 1957 dans 1la ville de Rufisque
Existence de chambre froide
Capacitd thé :rique de 20 tonnes par jour

"Les Pé&cheries du Portudal®

A

Petite usine installée a M'Bour
(4 80 km de Dakar). Absence de chambre froide
Capacité thdéorique ; -~ 7 tennes par jour

"I)EiI{C)"

(Socidété Dakaroise de
Conserves)

Petite usine installde en plcin centrc de
Dakar,
Absence de chambre froide

cel ee oo 0 0o ve o0o]oe co o

"Conserveries du Séndégal"

6e ee e 80 oce %0 o0

Installées en 1960 a Bel Air par le groupe
coopératif "P&cheurs de France"

Présence de chambre froide

Capacité thdéorique : 50 tonnes par jour.



Ces usines étaient rudimentaires et travaillaient peu
par rapport & leur capacité théorique (moins de 9,000 tonnes
de thon traitdes en 1961 pour une capacité théorique annucllece
dépassant 20.000 tonnes pour l'ensemblec),

L'absence de chambre froidc pour certaines dc¢ ces usines,
le mauvais matériel et le lieu d'implantation souvent inaddé-~
quat limitaient beaucoup leurs possibilitds. Pour crdéer une
structure plus rentable les Pouvoirs Publics séndgalais impo-
sérent en 1968 le regroupement de ces unités,

Le Sénégal ne comptera plus que trois "usines de thon",
la "S.,C.A.F", les "Conserveries du Sdénégal", la "S.A.P.A.L"
(Société Africaine des Produits Alimentaires).

En 1972, de cet ensemble il ne restera que 2 usines

la "S.A.,P.AL" et les "Conserveries du Sénégal’,

ID) structure industriclle actuelle

En 1973 1l'installation d'une autre usine de transforma-
tion porte & 3 lc nombre "d'usines de thon" : les "Conserveries
du Sénégal", la "SAPAL" et la "SAIB",

1- Les "Conscrveries du Séndgal' Elles prennent le re-

lai de l'ancienne ysine du groupe "P&cheurs de France”.

C'est du protocole d'accord signdé le 17 février 1968 cn-
tre le Gouvernement du Sdénégal et la Socidété Coopdérative "Pé-
cheurs de France" que résulte ce complexe thonier qui associe
étroitement l'armement sdndgalais & une usine de transformation.
Inauguré le 7 novembre 1968, ce complexe situé sur le quai de
déchargement des bateaux s*étend sur 15,200 m2 couverts, Sa
capacité de production cst de 20.000 tonnes de conserves par
an. L'usine dispose de 3 chambres froides (4.225 m3) d'une ca-
pacité de 1,500 tonnes, Elle posseéde aussi un pont bascule
d'une force de 3 tonnes, des magasins de stockage (prés de
4,000 m2 de surface) ainsi que des vestiaires et sanitaires.
700 sénégalais dont ;60 fecmmes sont employds par l'usine. Un
infirmier et une infirmiere assurent la bonne marche du service
médical, En cas d'urgence, une voiture de service fait office

d!'ambulance,
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Les fondatcurs de ce complcexze 1o "SOSAPY (qui reprdsoente
le Gouvernement sénégalais) et "P&cheurs de France" détiennent
respectivement 38 % ¢t €2 % des actions,

2- La "SAPAL"™ : Cette usine situde au Km 7,5 de la route

de Rufisque utilisce les structures de l'ancienne "Compagnie
Atlantique des Conscrves”, Elle rdsulte de la fusion de
"COFRAPAL"; "C,I.C.A." "S.C.A.F.", "ATLANCO",

L'usine s'dtend sur 15.000 m2 et sa capacité de produc-
tion annuclle est de 7 a 8,000 tonnecs de conserves., La chambre
froide de 100 tonnes de capacité permet de stocker le poisson
a une tempdrature de -18°C, Elle dispose de vestiaires et sa-
nitaires. Deux magasins de stockage regoivent le produit fini
alors qu'un troisiéme c¢st réservé au séchage du thon cuit. Un
agent sanitaire permancnt assure la bonne marche de 1l'infirme-
rie. Une voiture de servicc fait office d'ambulance en cas de
besoin. Quatre europdens assurent la direction et 1la gérance ;
tout le reste du personnel cst sénédgalais (507 employés dont

une centaine de femmes).

3- L'usine de la S.A.I.B. ( Socidté Africaine des

Industries du BAtiment)

La S.A.I.B, spécialisde jusque la dans 1a conserve de
sardinelles,vient d'installer une chaine de thon au naturel
qui devrait en principe démarr?r,en Janvier 1974 avec un quota
de 12 % des apports débarqués a Dakar. Cette petite usine
(en7iron 500m2 ) est gdrde par un chef d¢ scrvice ¢t un dircc-
teur technique. Sa production est destinde a la "Sociétd Péche
et Froid" de Boulogne. N'ayant pas de chambre froide, cette
usine ne traitera que du thon congelé (10 tonnes par jour, ce
qui correspondra & 27.000 boites 1/4B.) Un magasin est aménagd
pour recevoir le produit fini. 84 sdénégalais (12 hommes ct

72 ouvridres) sont affectds & la transformation du thon,

ceofenn
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ITTLes modalités de la transformation du thon

La conserve de thon ne remeonte qu'd cnviron un sidcloe
Elle ne connait son véritable essor qu'aprés la deuxiéme guer-—
re mondiale. Mise au point en 1937, 1la fabrication du thon
au naturel se développe rapidement jusqu'a supplanter le tradi-
tionnel thon & 1l'huile.

Lc¢ thon, par sa chair ferme se préte bien a 1l'appertisa-
tion et sa valeur nutritive est certaine., Dans la superclasse
des poissons le thon occupe une place de choix et seul le sau-
mon le dépasse en valeur nutritive., Le thon supporte bien la
comparaison avec la viande comme e¢n témoigne le tableau de Pé-
rard (tableau n®5)

Tableau n® 5 : Composition chimique du thon par rapport a celle
de 1a viande

sMatiercs : : : : Coefficient
Danrde .\lbuminoIdesGraisse Déchets,Calories , Isodynamique
- < ° ° o ° a
. P.100 J,P.100 P.100 |, nettes | en grammes
Thon frais . 23 . 10 . 25 . 135 . 74
Viande de boeuf ° 21 o5, 200 Y 110 : 90

(moyenne)

ae
aa
oe
oo

o
o

Une <¢tude de la ddégradation des diffdérents constituants
du thon, lors de son appertisation, ne peut 8tre abordde ici 3
il convient cependant de souligner que le thon mis en conscrve
n'en demeure pas moins un aliment de haute valeur d¢nergétique
qui trouve sa place dans la ration de 1l'homme, Si 1la chaleur en-
tralne une dégradation vitaminique plus ou moins importante, el-
le ne diminue nullement la teneur en acides aminds indispensables
du poisson mis en boltes.

1) Utilisation du froid La conservation par le froid

précéde souvent l'appertisation du thon, du fait des longs ddélais
qui peuvent sdéparer la prise du poisson et son traitement. Le
thon supporte bien la réfrigération, la congélation et le sto-
ckage en chambres froides,

La réfrigdération du thon par l'emploi de glace permet
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la conservation du pr~duit pendant une dizaine dc jours a bord
des navires, Cette conservation de courte durée peut &tre pro-
longée par le stockage du poisson en chambres froides & une tcem-
pérature de -2/-5°.C

La congélation du thon a bord des bateaux se fait cssen-
tiellement en saumure., La saumure a2 l'avantage d'assurcer un re
froidissement rapide et une forte atténuation de la dessicca-
tion. )

Le thon congelé et stockdé peut conserver pendant 2 a 4
mois toute sa valeur alimentaire sans aucune altération.

2) La transformation du thon Le schéma général de la

transformation est le méme pour les différcntes usines.
Nous prenons en exemple les "Conscrverices du Sénégal"
dans la description des chalnes de fabrication. Nous présente-

rons ensuite rapidement la transformation dans les autres usines.

A - LES "CONSERVERIES DU SENEGAL"

a) Plan de masse de l'usine (Fig.2) : Nous avons retenu

uniquement les installations qui intércessent directement la

transformation,

b) Principaux équipements des chaines de fabrication

- Chaines du thon au naturel : 4 chaines sont installées

- 4 trongonneuses (2 automatiques, 2 manuelles de
"secours")

- L tapis de paragz (35 places d'ouvriéres par ligne)
- L lignes d'emboitage

- 9 sertisseuses
- L Saumurcuses a vis sans fin
- Chaines du thon cuit : 3 chaines sont installdes

; - 10 bassines de cuisson
- 1 trancheuse IMC
L trancheuses manuelles
- 3 tables de parage
3 lignes d'emboitage
5 sertisseuses
_ - 2 emboiteuses automatiques
34 autoclaves assurcnt 1la stérilisati n Jes Jiffdrentes pré-

parati.ns,

cos/eoe



ECOLE INTER - ETATS
DES SCIENCES ET MEDECINE
VETERINAIRES

LES "CONSERVERIES DU SENEGAL"

C B
— [z T
) I
]
11 i f
P s ! 11 L8 L
i 41 &
‘ T
b
I i
et i i 22
v g st 2
. 12 20
6 17 13 ]
5 T y |
b 4 :
ICI ] |
i1 i
H LY H
xS ! ’ | 23
L !
i 19 f21
B ) £
».LQ{..Mﬁ RS i 16 4B W
DIMENSIONS : Longueur totale 167 m
Largeur . SG7 om
FIG. 2 : PLAN DE MASSE DE LY'USINE
LEGEND S ’
HE= Uup,t de combustible Th- Rabricatin du th n cuit
2~ Dépt de sel 15~ Local du chef de fabricati n
s e 16~ Fabricati n du th n au naturel
L- Citerne de 2537 m3 dfeau douce 17— Sanitaires ¢ vestiaires h mmes s

5 ohambres froides de stockage
F“aﬂ@f>rmat~uw

atie O mpresseow Brioorifique
- ?unnels de congeélation

Lok €

e pompe a4 eau de mer
b Ugiu@ dr scug-produit
P R 2 de cuizson
r du thon cuit

18- Infirmeaprie

1%~ Serrisseuses

27~ Chaufferie

£1~ Auroclaves

272~ Réserve d'hulle dtarachide
23~ Magasins s’ ockage du produit
A- Entrée du p iss n

B~ Entréde principale

C- Entrée du personnel

Tan

G
Nl



36

c) Criginc dc la matidre premidre

Le ravitaillement des usines est assuré par le thon dé-
barqué des navires de péche fraiche et des thoniers congdélateurs
de la SOSAP. Un quota de 62 % des apports était, jusque la,accor-
dé aux "Conserveries du Sdéndégal", Suivant les besoins et possi-
bilitds de l'usine ce thon est immédiatement livrd & 1o fabri-
cation ou stocké en chambres froides. Une chambre froide inter-
médiairc (& une température de 3;° C) recoit lec thon réfrigéré.
Deux chambres de congdélation (& une températurc dec -20°C) per-
mettent un stockage de longuec durdéec.

d) Transfprmation du thon

-~ Chaines du thon au naturel

Sur les quatre chaines; l'une est souvent réservée au
parage du thon cuit. La préparation de thon au naturel met prin-
cipalement en ocuvre l'albacore, Le thon destinéd & la fabrica-
tion de la journée est stockd dans le hall de rdéception et de
décongélation. Le poisson congeldé est sorti la veille ; il est
soumis & un lavage abondant sous jet d'eau. Une équipe de 15
hommes, "les coupeurs", se charge de la préparation du thon qui
consiste en 1'ététage, 1'dviscdération, 1l'ablation des nageoires
et de 1la queue. Ces opdérations sc¢ font sur une table de découpe.
Le thon ainsi vidé est lavé et envoyé & la trongonneuse qui le
débite en tranches d'épaisscur voulue selon les boitages. Les
trancﬁés sont ensuitc transportdes vers la table de parage par
un tapis roulant & grilles en acier inoxydable. Lc parage (&li-
mination des ar&tes ct des muscles sanguins) est réalisé par
deux rangées d'ouvriéres disposées face a face sur un front de
16m. 220 ouvriéres cont prdévues pour les 4 tables de parage.

Les tranches ainsi pardcs parviennent & une sawmureuse a vis
sans fin qui assurc leur immersion dans unc saumure a 17° B pen-—
dant 10 & 15 minutes. Les tranches destinées aux boites de
grands formats sont saumurdes & 18° B, Ce trempage & la saumure
permet l'élimination du sang sans ramollir la chair. Il nxéliorn.
aussi les qualitds gustatives de la préparation. La saumure jouc
également un rdle considdérable dans la conservation du poisson @
par ses pouvoirs biostatiques et antiputréfiant, e¢lle diminue

la multiplication des microbes et l'activité de leurs diastases,

...'/.7.
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Les tranches saumurées sont récupérées dans des pra—
teaux égouttoirs, rincées dans un bac dfeau douzs =t achemi-
nées par un chariot vers la ligne dfemboitage. La mise en
bolite se fait & la main et occupe 24 cuvridres disposées sur
2 rangées de 7 tables., La vérification de poicds ¢ le con-
trdle du remplissage ont lieu & la derniere takie, Les Lol
tes sont achemindes depuis le magasin par un systéme dc¢ mo-
norail qui alimente la table d'emb01tage, Les Doites -emplies

subissent un jutage & chaud (avec une saumure trés légére-
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ment concentrde) qui permet un tassement des chairs et

0

mine les poches diair. Les boltes son* ensvite acheminde
vers la sertisseuse, Un dispositif sndcial associé a ia seir-
tisseuse assure le datage et le marquage des boites, Las
bolites ainsi serties se ddéversent dans les paniers de lL'au-
toclave, Les paniers sont immergés dans des cuves d'eau , ce
qui amortit la chute et dvite Le calbossage des boites. Loz
paniers sont récupérés a lfaide d'un chariot élévateur ex
introduits dans l'autoclave pour la stérilisatior,

La préparation du thon an natwrzel se fait dons
formats courants de boites cylindriques : 1,6 bas o 1/4 bhas;
1/2 bas; 1/1 bas ; 3/1 bas:

Les formats 2/1 bas sont rarss et dezs: ne: & la
clienteéle américaine.

Ces formats sont ceux définis par L ACNCR @ Associa-
tion Frangaise de Normalisation),

L'épaissecur des tranches miscs 2i. ooits est 31 mr
pour les formats 1/6 B et 1/4 B, 55 mm pour les fornats 1/%
B, 65 mm pour les formats 1/1 B, 49 mm pour les formats 2/
B, et 41 mm pour les formats 3/1 B,

Neuf sertisseuses sont au service de la fabricat.on
du thon au naturel : 3 sertisseuses assurent la fcrmetur s
des boites 1/4 B ; 2 sont réservées a celle des boitves 1/7 18,
2 & celle des boites 1/6 B ; 1 & celle des boites 1/t B et
2/1 B 3 1 & celle des boites 3/4 B. [es sertisseuses pour
les boites de grand format (1/1 B, 2/1 B, 3/7 B) sont ut.-
lisées aussi pour les gros boitages des chaines du thon
cuit, Elles nec sont pas munies de dateuze. Le datage et 12

marquage sont effootuds” Sar unce machire spéeinie pour coe

D

boites.
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La charge d'un panier d'autoclave déquivaut a 1550
boites 1/6 B, 1250 boites 1/4 B, 550 boites 1/2 B, 333
boltes 1/1 B ou 91 boites 3/1 B.

La stérilisation se faital15°C ; sa duréc est va-

riable suivant les formats ; e¢llc est de
1 h 25 mn pour les boites 1/6 B
1 h 30 " 1/4 B.
1 h 55 " 1/2 B
2 h 23 " 1/1 B
2 h 30 " 2/1 B
3 h 355 " 3/1 B.

Ccs barémes ont été déterminds par 1'Institut Aps
pert ( PARIS ).

Aprés la stdérilisation, les boltes sont lavdées, dé-
graissdes a 1l'cau chaude additionndée de détergent et re-
froidies. Lc refroidissement se fait dans un tunncl qui a-
boutit au magasin. Un contrdlc a lieu a ce niveau avant la
mise en carton. Les différents lots sont alors mis en obser-
vation en attendant le dernier contrdle qui prdécéde la pré-
paration de 1lt'expdédition.

Les buites utilisdes dans la fabrication du thon
au naturel sont des bo?tes en fer blanc. Elles sont vernies
intéricurcment ¢t sont®double sertissage. Les bolites doi-
vent rdpondre aux normes ddéfinies par le decret n° 59-104
relatif au rdéglement de fabrication des conserves stéri-

lisdes., Nous en reparlerons plus loin,

- Chaine du thon cuit (figure n° 3)

Elles traitent le listao de 2 - 4 kg, 2ccessoire-
ment l'albacore de moins dc 5 kg et le patudo de moins de
10 kg.

Le thon destindé & la fabrication de 1la journde
est disposé dans des casiers perfords en acier incoxydable
qui seront immergds dans les bassines de cuisson, La cuis-
son est conduite en saumure aromatisdc. Le poisson frais
est cuit dans une saumure & 6° B pendant 2 heures et demie

alors que le thon congelé est cuit pendant 3 heures.
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. . Le thon congelé en saumure est cuit dans une
saumure a ;°B. Les casicers qui peuvent contenir chacun 90 kg de
thon sont soulevés ¢t introduits dans les bassines & 1'aide
d'un palan de montage. Chagque cuve de cuisson peutl recevoir 1%
casiers., Le thon cuit est mis & sécher & l'air pendant 8 & 2

heures. En géndéral le thon sorti des bassines le soir est tr

[s

a
té le lendemain, la nuit assurent le sdéchage. Ce séchage d&vit

O

un exces d'humidité qui par lt'apparition de gouttele®tes leau

pourrait avoir un effet ddsagrdable sur la couverture d'huile.

Un tunnel de refrcidissement permet un séchage rapide en cos de
besoin.

Le parage du thon cuit et sdéché consiste a éliminer
peau, les arétes, les muscles sanguins ct 1a couche superiic.e. -
le de chair brunie pendant le séchage. T1 est effecturvé por ure
centaine d'ouvriéres réparties sur 3 tables de parage. Cex ~-
vriéres sont aiddes au besoin par une égquipe qui occupe unc LL-

gne de parage du thon 2au naturel.

Fabrication du thon entier & l'huile

Les morceaux pardés sont introduits dans des roules oy
lindriques ol ils sont ¢comprimes, pressdéds cn roulcnu gui sena
poussé progressivement et ddbité & 1lidépaisseur voulue par ies
embolteuses automatiques.

Les boltes remplies, aprés vérification «u. pids, rvo-
coivent la couverture d'huile chaude et sont sertiez. Les b.ol=w.

serties ppassent dans une laveuse (lavage et dﬁgra;ssaqz) an L

de se déverser dans les paniers dtautoclave, Aprés iz szé-nl.«o
tion, les boltes sont lavdes, refroidies et condztionades vo

l'expddition. Les boltes sont achemindes par un svstéms de ae-
norail : leur progression tout le long du circuit est assurie
par un tapis roulant.

Les grosses boites (format 1/1B, 2/1B et 3/1B) sont
rcmplies & h main, L'emboltage automatique se fait dans les
types les plus courants de formats 1/5 B et 1/10B.

Une machine spéciale IMC embolteuse est installds rourn

ceel o
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L0
la fabrication du thon cnticr 4 1'huile de format 1/10B.

4 trancheuses manuelles et une trancheuse automatiqgue
communément appelée "machine-nultilames” permettent de couper
les morceaux cuits & 1l'¢paisseur correspondant aux diffdrents
formats (1/5B, 1/10B, 2/1B,3/1B). Ces morceaux sont alors mis
en boltes A la main avant de rejoindre le circuit pour huila-

ge ¢t sertissage,

Fabrication de miettes dc¢ thon

Les débris de fabrication sont rdcupérdés pour la pré -

paration de miettes a l'huile ou a la tomate en respectant les

normes de composition admises par 1l'Etat.

Les miettes de thon a la tomate

Le mélange (25 % d'huile, 25 % de concentré de tomate,
50 % de poisson) se fait dans une grande cuve a la température
de 40°/50° C. La préparation se fait dans des bacs et le mé-
lange est alors envoyé aux ouvridres qui effectuent 1l'embolta-
ge dans les furmats courants 1/5B et 1/10B. /Aprés la mise en
boite a lieu la pcsdée qui est suivie des opdérations classiques

que sont l'huilage, le scrtissage, le lavage ct l'autoclavage

Les nicettes de thon & 1'huile

Le mélange d'huile et dc poisson est prépard dons des
bacs ¢t envoyd aux ouvriéres qui effectuent 1l'emboitage. Aprés
vérification du poids les les boites sont soumisés 4 un huilage

abondant avant Jd'&tre serties, lavdes et autoclavdes.

Les miettes morcelets

I1 s'agit d'une fabrication de micttes particuliéres
qui ne se fait plus a partir des résidus de la transformation

mais a partir de morceaux tranchds a 1l'épaisseur voulue,

Les filets de thon

Les filets de thon sont prépards a partir de ventré-
ches d'albacore.

Ils sont cuits dans dec la saumure bouillante a €°B
pendant 1 heure. Lc conditionnement se fait en boltes ovales

de format 1/6. Cette production qui est recherchée est cepen-
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dant rare du fait de la faible quantité du produit. En effet
les ventréches nc reprdésentent qutenviron 5 % du poids du pois-
SON,
5 sertisseuses (3 pour les formats 1/1OB, 2 pour les
formats 1/5B) ct 2 emboitcuscs automatiques sont rdservées aux

différentcs fabrications du thon cuit,

Nous avons essayc¢ de préscnter de fagon simple et
claire les différentes fabrications du thon cuit. Le fonction-
nement de ces chaines est cependant asscz complexe s pour fa-
ciliter la compréhension nous proposons le schéma de la figure
3 sur lequel sont reprdsentdes les diffdérentes chaines du
thon cuit. (voir »mas~ 40 )

Toutes les boites utilisdes dans la fabrication du thon
cuit proviennent de la France., Ce sont des boltes a ddcollage
dont 1l'intdérieur n'est pas verni. La cuisson emp&che le phdéno-
méne de sulfuration que l'on craint avec les conserves de thon
au naturel. Cette sulfuration est étudide dans le chapitre qui
traite des altérations.

Les boltes de 1/5 B conticnnent 135 g de poisson cou-
pé en tranches de 40 mm d'épaisscur. Les boltes 1/10 B qui ren-
ferment 65 g de poisson sont remplies avec des tranches de 25mm
d!'épaisscur,

La stérilisation se fait en respectant les normes dta-
bliesz par 1'Institut Appert, suivant le baréme ci-aprés
- les boltes 1/10 B entier A 1l'huile sont stérilisdes en 3Cmn

a 115° C

- Les boites 1/5B entier & l'huile " 1 h2ai15°C
- " 1/10B miettes & lthuile L 55 mn "

- " 1/10B miettes a la tomate L 1 h "

- " 1/5 miettes & 1lthuile " 1 h 5mn"

- " 1/5B miettes & tomate " 1 h 10mn

- " 1/1B entier & 1'huile " 2 h 5mn "

- " 2/1B " " 2 h 45mn

- ' 3/1B 4 " 3 h 1 mn

- " 1/6  ovalce filct " L5mn & 110°/115°

Les boltes de conserves

Les boltes utilisdes doivent répondre & certaines nor-

mes exigées par la reglementation sénégalaise(voir page 43 ).
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La contenance admise pour les différents formats sui-
vant les normes AFNOR, est : 1/1B : 830 cm3 ; 1/10 B : 85 cm3
1/6 B ¢+ 125 ecm3 ; 1/6 ovale : 235 cm3 ; 1/5 B : 170 cm3 3
1/4 B ¢ 212 cm3 ; 1/2 B ¢ .25 cm3 : 3 kg ou 32/10 (couramment
appelé format 3/1):2720 cm3

Les beites doivent porter les indications suivantes

a) indication du pays d'origine par cstampage ou mou=-
lage.

b) indication de l'usine de fabrication par estampage
ou moulage d'une lettrc caractéristiquc (la lettre E est celle
retenue pour les "Conserveries du Sénégal" ; la lettre A ca-
ractérise la SAPAL et la lettre N la SAIB)

c) indication de la date de fabrication {le jour de
fabrication est indiqud par 3 chiffres allant de 001 & 366 ;
l'année de fabrication est représentdée par une lettrce majus-
cule conventionnelle commune a toutes les entreprises, La let-
tre retenue pour 1973 est J : une bolte de conserve fabriqude
le 1er janvier porte la date JOO1.

d) des inaications reproduites par illustrations ou
étiquettes qui reprdésentent la marque commerciale déposdée, le
lieu de fabrication,; licspéce de poisson traitd, la nature et
le mode de préscentation, la qualité (s'il y a lieu).

Utilisation du sous-—-produit

Les déchets de la fabrication du thon au naturel (téte
nageoires, queue, débris de paragc) sont traitds dans une ins-
tallation automatisdée Alfa--laval.

Les débris de parage sont acheminds par un "godet de
parage" <t tombent dans un bac, Les nageoircs, la téte et la
queue sont mises dans un bac au fur et i mesiire qu'ton les éli-
mine.

Ces ddéchets réunis scont entrainds dans un hachoir. Un
systéme de pompe évacue le broyat dans un cuiseur alimentdé
par une chaudiére, Apreés la cuisson les déchets sont refoulds
dans unc centrifugeuse qui sdépare la fraction solide et 1la
fraction liquide.

La fraction solide est alors envoyée dans un ventila-—
teur puis dans une tour de désodorisation, La dessiccation a

lieu dans un sdéchoir ¢t la farine obtenue est récupdrée dans

coe/eone
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des sacs de 50 kg.
Aprés vérification du poids, les sacs sont stockds
dans le magasin en attendant 1lfexpdédition.
De l'autre c6té, lc liquide isolé par la centrifuga-
tion est envoyd dans un  “paratcur qui sdpare l'huile et l'eau.
L'eau est récupdérdéc dans des bandes el aprés dvapora-

n
re le circuit de la frac-

<

tion passe dans le séchoir pour cuis
tion solide,

L'huile descend dans des bacs de stockage.

La farine de poisson obtenue, par sa richcsse en acides
aminés indispensablcs, occupe ure placc importante dans 1lVali-
mentation des animaux domestiques, notamment les bovins, les
porcins et les volailles. Elle jouera dans les anndées & venir
un grand rdle dans le¢ cadre de la production animale intensive

qui se développe au séndégal.

Une tonne de¢ poisson permet de fabriquer 700 kg de con-
serves, bolites comprises, Les déchets reprdsentent donc 30 a
LO % du poisson, Los délris de la chaine du thon cuit servant
a la préparation de mictres reprdésentent cenviron 10 % du pois-

son cuit,



PHOTO N° 2 : Parage du thon au naturel.
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PHOTO N° 3 : Remplissage manuel des boXes de thon a l'huile .

PHOTO N° 4 : Remplissage automatique des boites de thon a Il'huile:

46



PHOTO N° 5 : Sertissage automatique des boites de thon a 1'huile .

4

PHOTO N° 6 : Expédition de conserves vers l'Europe.
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Avee les résidus e cette fabrication 12 SAPAL préparc
le ou 4 la tomate.
Tous les déchets de fabrication sont vendus & AFRIC

r

AZOTE pour la préparation de farine de poisson,

C - L'usine dc¢ 12 "S,A.I.B"

Une seule chainc de thon au naturel est installée.
Cette unique chaine est simple et bien dquipdée pour permettre
un travail aisé et cfficace,

2 trongonnecuses manuelles coupent le thon préalable-
ment dtété et dviscérd en tranches de 31 mm. Ccs tranches
sont destindes au remplissage des boites 1/4B, seul format
que l'usine utilise. 2 tables (54 places) sont rdéscrvdes au
parage. Chacune des ouvri&res affectdes & ce parage dispose
d'un secu pour la récupération des déchets : ce qui, selon
les espoirs du chef de fabrication, permettra un contrdle du
travail individuel et assurcra une rdépartition juste des pri-
mes de rendement prévues. Aprés le parage, les tranches sont
récupdérdécs et lavées dans des bacs d'eau douce. L'usine qui
ne traite que du thon congeld en saumure n'a pas recours au
saumurage., Les tranches ainsi lavdes passent & 1la table
d'égouttage avant d'étre mises en boite. Cet cmboltage se fait
sur une table de 18 places. Le travail individuel sera con-
trdldé aussi a4 ce niveau, 2 tobles de pesde assurent la vérifi-
cation du poids. Le jutage de couverture est rdalisd avece de
la saumurc a 1,5°B. Aprés jutage, les bolites sont préchauffdées
dans une vapeur a 90°C. avant d'étre serties. La sertisseusc
automatique installdée deit fonctionner avec un rendement de
63 boites & la minute,

5 autoclaves sont rdéservés a la stérilisation.
2000 boites 1/4B sont stérilisdes en 1 h 30 M1 3 115°/116°C,
Les boites sorties de lt'autoclave sont refroidies sous jet
d'cau et envoydes au magasin pour la misc en cartons et la
préparation des expéditions.

La capacité de production prévue est de 10 tonnes
par Jjour. Pour chaque lot de¢ fabrication un dchantillon sera
&)

envoyé a 1'Institut de Technolugie Alimentaire pour contrdle,
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Les premiers essais ont été satisfaisants et a
partir de Janvier 1974 l'usine travaillera a 1l'échelle in-

dustrielle,

IV Conditions générales dans les usines

Les conditions d'ensemble sont bonnes dans les usines
malgré un certain nombre dtinsuffisances. Les installations
sanitaires, douches, vestiaires, ainsi que l'eau douce uti-
lisée abondamment pour les fréquents lavages ndécessaires
permettent un travail dans des conditions hygidéniques satis-
faisantes. Les usines disposent de citernes d'eau douce qui
peuvent assurer un fonctionncment normal pendant 48 h au moins
en cas dtinterruption inopinde de 1l'alimentation en eau de
la ville,

Le personnel béndéficie des soins médicaux et des vi-
sites du médecin ; une co.pdrative lui assure son ravitaille-
ment en denrdes alimentaires.

Cependant, mémc si le régime social est assez correct
(SMIG, journée de 8 hcures avec majoration pour les heures
supplémentaires, congds de trois semaines par an et alloca-
tions familiales) il convient de noter cecrtaines lacunes dans
l'organisation du travail et les conditions sociales de la
main d'ocuvre sdéndégalaise,

Les salaires sont cencore asscz bas par rapport aux
efforts demandds ¢t les garanties manquent pour cette main
d'oeuvre qui nc gagne son pain que quand il y a suffisamment
de poissons, Seul ur pectit nombre dl'ouvriers est maintenu en
permanence dans l'usine en pdériode de pénurie, les autres
attendent 1la bonne pdéricde,

M8me si 1l'infirmeric est correctement dquipde pour
les petits soins, le probléme des médicaments se pose encore.
En effet;, les salaires ne permettent pas toujours l'achat des
médicaments ordonndés. Ceci oblige souvent une bonne partie de
la main-dt!oeuvre éliénorer l'ordonnance pour conserver ce

salaire qui est trés bas.
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Un probléme,trés délicat a résoudre,est celui du
transport de la main-d'oeuvre qui ne dispose que de faibles
moyens et qui habite quelquefois dans des lieux trés éloignés
de l'usine,

Enfin, 1'dducation de la main-d'oeuvre; surtout
féminine, laisse encore a ddsirer et certaines fautes de

discipline ne sont pas rares
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CONTROLE DE LA TRANSFORMATION

(Inspection sanitaire des thoniddés ~ les altdérations)

L'Inspection sanitaire des thonidés revét une impor-
tance particuliére, Les altdérations sont nombreuses et souvent
difficiles & déceler avant 1la cuilsson., Par ailleurs les modes
de péche, trés divers, ont une repcrcussion certaine sur la
qualité du produit,

Aldrin (1) qui lc premier fit un travail de synthése
en langue francaise a apportdé unc importantc contribution a

1'¢étude de cette inspection sanitaire.

) Contrdle de la qualitd

Malgré leur parentdé étroite, les diverses espéces de
thons ont des c¢htirs qui différent par leur composition, leur
couleur et leur godt.,

Tenant compte dc¢ la qualité intrinséque des thons, Al-
drin les classe¢ par ordre ddécroissant : germon, albacore, lis-
tao, thon rouge, patudo., Cctte classification de valeur treés
relative tient compte du poids moyen des cspéces et surtout de
la fralchcur du poisson. Ainsi le petit thon rouge est certai-
nement de meillcure qualité que le listao, et le trés grosz al-
bacere est de moins bonne qualitd que le listao,

Ces différentes qualitds reposent esscentiellement sur
les caractéres de la chair. Nous regroupons dans lc tableau
N° 6 page 3% ) les caractéres de la chair (avant cuissen ct
aprés cuisson) des espéces utilisdes au Séndgal 3 ceci en com-

paraison avec le germon qui semble &tre de meilleure qualitd
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Sa capacitd de fabrication est de 30 tonnes d'albacore
et 20 tonncs de listao par jour. 200 ouvriéres sont affectcées
a la préparation du thon au naturel et 210 a ceclle du thon
cuit. Une centainc d'hommes dont 30 journaliers sont recrutés
pour les besoins de la transf . rmation.

4 chaincs dc¢ fabrication sont installdées : 2 chaines
de thon cuit,; 2 chaines de thon au naturel.

Les principaux dquipements permett ant la transformation
sont : 3 trongonneuses, 2 cmboltecuscs automatiques, 10 bassines
de cuisson, 3 saumurcuses a vis sans fin, 8 sertisseuses, 1

chaudiérc pour la productiocn de vapeur, 31 autoclaves.

— Chaines de thon au naturel

(Une des 3 chaines initialement installdes cst réservée
4 la fabrication du thon cuit).

Le thon débarrassé de la queue et des nageoires est
&tété et dviscéré. Les truncgonncusces le débitent en tranches
correspondant au format des boiftes. Le parage cst suivi du sau-
murage, Aprés ringage & l'cau douce les tranches sont mises en
boite. L'emboitage est suivi de la pesée ¢t du contrdle du rem-—
plissage. Les boltes recoivent alors la saumure de couverturc
(jutage a chaud) et sont ~checmindes vers les sertisscuses auto-
matiques : les boltes sertics sont lavées et rdéecupdrdes dans
les paniers de¢ l'autoclave., Aprés la stdédrilisation les boltces

sont refroidies et envoydes dans les magasins de stockage.

- @hainecs du thon cuit

La cuisson cst réservée au listno et aux petits
spécimens d'albacere et de patudo. Le thon est cuit dans une
saumure ldégére, Aprés cette cuisson de 2 & 3 heurces le thon
est mis & sdécher dans un hall de sdéchage pour une durde de
10 heures c¢n moyenne, Le thon ainsi déssdéché est pard puis
comprimé dans des moules. L'emboitage e¢st automatique. Les
boltes remplies subissent un huilage & chaud avant d'&tre
envoyées au sertissage. Les boltes serties sont lavées et
dégraissées avant dc se ddéverser dans les paniers de 1l'auto-
clave. Les boites stdrilisées sont refroidies et stockdes

dans les magasins.
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Ce tableau montre bien que les caractéres sont assez
subjectifs, La classification propnsdée par Aldrin n'est donc
qu'unc base d'apprdéciation,

Nous pouvons aussi distinguer deux qualitds de thons
suivant le mode de péche

Le thon de palangre qui est de grandce taille car pé-
ché en profondeur, qui mceurt dans 1l'eau et y restc plusicurs
heures, cst souvent de moins bonne qualité que le thon péchd
par les autres méthodes (p&che & 1'appit vivant, péche & la
senne tournante, p&che & la traine...)

En dehors de ces qualitéds variables suivant ltespéce
ou le mode de p&€chc le contrdle veillera aussi a4 l'utilisa-
tion d'une matiérc premiére de bonne qualité., En effet une
conserve ne peut &tre de bonne qualité si le produit traité ne
l'est pas. On veillera donc particulierement a la fraicheur du
produit et a son état d¢ conservation. Un examen organolepti-
que soigneux permcttra de juger la qualité d'ensemble de 1la
matiére premiére, Les analyses de laboratoire permettent, en
cas de doute, dc sc fixer rdéellement sur la qualité du produit
utilisdé, Nous retrouverons ces différentes analyses dans le

contr8le de laboratouire.

T1 Les altérations des thonidds

A - Altérations ddécelables avant cuisson

1. La putrdéfaction

Son importance cst moindre aujourd'hui quthier du fait
de 1'équipement en froid des navires et aussi de lt'installa-
tion des conscerveries & proximitd des ports (moins de 17 mé-
tres séparent la bordée des thoniers du pont bascule des "Con-
serverics du Séndégal®,. Y

La putrdéfaction est un phénoméne relativement tardif
qui s'installe lentement, Elle est difficile & ddceler a scs
débuts : on note tout au plus une odeur aigrelette mais une
section transverszle de la chair montre unc coloration moins
franche, & tendance bleuitre surtout & la périphdéric. Les
fibres musculaires sont ramollies et sc laissent facilement
¢carter sous la pression des doigts.,

La putrdfaction cst ddja a un stade avancé si les
critéres de fralfcheur ont disparu. Le tablecau no7(p ..o 56
donnc les caracteres du poisson frais et ceux du poisson altd-

ré



Tableau n°7

¢ Caractéres du thon frais et du thon putrdéfié

o0

°s

Caracteres Poisson frais Poisson en détat de putré-
: g 2 faction
Odaur ¢ Faible odeur de marde ¢ Odeur putride apparaissant

e o

(]

1'abord aux ocuiecs et aux
visceres

oo o0

o

Aspect extérieur

(X3

Corps rigide, chair ferme’

élastique sous la pres-
sion du doigt

Corps souple, chair molle
: ayant perdu son élasticité.

Peau et é&cailles

Teinte brillante, Ecail-
les adhérentes au corps

Teinte terne . Ecailles mol-
les se scéparant facilcement
de la chair,

(2]

o

Paroi abdominale

°
°

Ferme - Anus clos

.
o

:Molle, fragile - Anus béant

°
°

°
Y

Qeil Légérement saillant rem- ,0Ocil trcuble trés concave
*plissant l'orbite. Pupille’Pupille grisitre. Cornde
tnoir Jjais. Cornée trans-— :opalescente
.pbarente .

% $

Branchies ¢ Rouges et brillantes :Décolordes, grisftres voire

. .méme blanchitres
Ar8tes Adhérentes & la chair Séparation facile de l'ard-

o

e

¢ te dtavec la chair,

o0 @0

oo
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Sur le thon congelé, scule une observation attentive
d'un homme averti permet une certaine suspicion, I1 faudra
attendre la décongélation pour pouvoir se prononcer.

Lo putréfaction est une altdération microbienne qui est
généralement due a 1l'actvitd des germes mésophiles protdoly-
tiques et indologénes comme les Protceus. La prdésence de ces
germes mdsophiles est cssentiellement lide & la tempdérature
relativement J<levée des thons qui favorise leur développement,
Cette contaminaticn microbienne est le plus souvent dlorigine
extéricurc et résulte des contacts infectants, de 1'air, de
l'cau de lavage, de 1la glace d'enrobage, etc,

Les analyses de laboratoire, comme lc dosage de l'azo-—
te basique volatil total (4.B.V.T.),sont prdcises mais on ne
pecut y recourir dans la pratique courante pour ddéceler la pu-—
tréfaction, L'cxamen des caractéres organcleptiques reste

donc 1'é1ément fondamental pour unce inspection de routine,

2 l'échauffement

Cette altération spécifique des thoniddés est encore
appeldée "coup de chaleur® ou "coup de soleil" par les pécheurs
frangais. Elle est surtout cocnnue e¢n Afrique et semble favori-
sée par la tempdérature dlevée des cauxe.

Aldrin qui a beaucoup &tudié cette altération pense
que l'explication sc¢ trouve probablement dans lc caractére
sanguin des thonidds et leur tempdérature interne supdéricurce a
cellc du milicu ambiant qui dans lcs spasmes agonigquces peut
atteindre un seuil critique qui entrainerait cctte dénatura-
tion,

Le thon dchauffd a un aspcect extéricur peu modifid
mais il est souvent ramolli, La coupe montre nettement cette
altération : le muscle perd sa ccloration rouge pour devenir
jaunitre ¢t méme franchement jaunc rappclant lt'aspecet du thon
cuit. Les "musclcs noirs'" rcstent colords en brun, La consis-
tance est molle, les fibres musculaires sc désagrégent faci-
lement et dans les cas extr@mes le doigt pénétre comme dans
du beurrc, Cettc altdérotion cst précoce, survenant dans
l'heure qui suit la capturc si la réfrigération n'est pas im-

médiate ou est défectucusc,

cee/ees
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se mais le phénomeéne semble purement chimigue (sans interven-
tion microbicnne) ¢t la chair échauffic préscnte une tendance

a llocidité,

3 'Le rancissement

D'unc facon géndrale les lipides des poissons compren-
nent des acides gras insaturés, donc facilement oxydables., Ce-
pendant cette oxydation facile cst souvent prdécdéddée par 1la pu-~
tréfaction lors de stockage dans de mauvaiscs conditions, On
pense que ce retard de lloxydation scrait dfi & 1a présence de
certains germes qui limitent la tension partielle d'oxygénc,
Cette altération est principalement celle du poisson congeld
pour lequel 1l'attaque des lipides est plus prdcoce si 1l'ac-
tion bactdérienne est trés rdduite., Cette attaque des lipides
se ferait pour une tempdrature maximum situdce autour de -=-10°C
en dessous dc ~10°C la rdaction est plus lente & se produire,

4 Congelds dans de mauvaises conditions ¢t pendant un
temps trop long les thons qui sont des poissons gras sont quel-
quefois sujets au rancisscement, Celui-ci se manifeste par lc
jaunisscment des tissus atteints,

Les parcis superficielles (région sous-cutanée du dos
et paroi ventrale surtout Jdans sa portion antérieure) qui sont
trés riches en lipides ont un risque rapidc de rancissement
et cg, dtautant plus précocement que la peau sera traumatisde,
déchirdéc par les manipulations,

Cc rancissement qui est surtout superficiel n'a pas
une grande importance cn conscerverie car la peau est enlevdée

et la chair pardée 3 lc muscle lui-méme est rarement atteint.

4o Dégiéndérescence et 1ldésion d'origine parasitairec :

Certains protozoaires entralnent des 1ldésions de liqué-
faction ct de dégdénérescence du tissu musculaire qui devient
alors mou ¢t inconsistant,

Différents hclminthes parasites des thons ont été si-
gnalés par Bussieras (9)

Parmi les Cestodes nous pouvons retcnir 3 espéccs 3

- 4/:’:']-. '..H-_uk' YR ¥al M““",dIAt/,r,L-J'{ (B0509 1 802) CheZ le listﬂ_(), parf"\')is
l'albacore (dans le péritoine ¢t la paroi musculaire de 1t'ab-
domen).

. 1 ‘,( RN >|’:~ e y
- V“‘Lj*h”“"” e (Delfus, 1935) chez 1l'albacere ct le

’



potw s (llne T'ooe poeil o tdinculatoding)
- gluﬁxf luvﬂ-ﬁ:\Juuacﬂ cacidion (Rudolphi, 1818) chez 1l'albacore
(sous forme de kystes péritondaux)
~ Parmi les Trématodes monogénes, 2 especes 3

- ﬁ9>tcf€‘ [ el (Stunkard, 1962) chez l'albacore (dans
les sacs nasaux)., Ce parasite semble spécifique de 1'albacorc

(;b“ﬁe"“{}g' “5*{ﬂ””j (Bussieras et Baudin-Laurencin,
1970) retrouvdé dans la facc interne des opercules de l'alba-
core

Parmi les Trématodes digénes : diffdérentes especes
ont &té identifides

Des Nématodes et des Acanthocéphales ont été aussi si-
gnaldés,

Ces parasites ont peu d'importance en inspection sani-
taire. Ils ne laissent généralement pas de traces apres l'ap-
pertisation, Il faut souligner cependant que lors d'infesta-
tions massives la matidére premidre peut avoir un caractére ré-
pugnant,

Leur importance est ccependant considdrable dans la
recherche pour ltidentification des poepulations de thons, Il
faut noter que tous les travaux ne sont pas encore confirmds
mais certains résultats permettent ddja de corriger de vieil-
les erreurs d'identification., Pour reconnaltre le jeune patu-
do et le différencier du jeune albacore on rechcerche Vi

(& Vv rd o J—(trematodc monogene qui vit dans les sacs na-
saux) qui semble spdcifique de 1l'albacore, L'étude des parasi-
tes fait penscr aujourd'hui qu'il n'existe qutune seule es-—
pece d'albacore et une scule de patudo a distribution mon-
diale., L¢ r8le de ces parasitcs peut en outre &tre trés impor-

tant dans la ddétermination des migrations du thon,

B -~ Altdérations décclables aprés la cuisson

1.+ Le verdisscment

Le verdissement est 1l'altdération la plus importante
sur lc plan dconomique. I1 cause chaque annde, de par le mon-
de, la pertc de plusieurs milliers de tonnes de thon,

I1 se traduit par unc ddécoloration de 1la chair qui
devient bléme puis verditre, Le verdissement n'est pas homo-
g&nc. Son intensité est plus ou moins marqude de&enant pres-—
que noire dans les cas cxtr@mes, La chair est en plus suin-

tante, molle, d'odeur ldgérement aigrelette et de saveur Acre



ou fade, Dans las cas extrimes l'odeur est franchement uri-
neuse et le golt furt ddéplaisant. Il s'accompaéne d'une for-
mation importante Jde trimethylamine. Ceci est intéressant a
considérer car la formation de trimethylamine est normalement
trés lente chez les thoniddés en raison du PH rclativement

bas de leur chair.

Il n'est pas possible, sur le plan pratique, de pré-
voir cette altération dtaprés l'aspect extdricur du poisson,
Elle est visible surtout aprés le stade de¢ la précuisson du
thon. Quelquefois, il apparait au moment de la stérilisation,
méme en l'absence de prdécuisson § dans ces cas la couleur du
produit mis en boite cest brunitre.

D'aprdés des travaux américains et japonais le phd-
noméne est 1ié a 1l'oxydation de 1l'hémoglobine. Cependant
1'étiologie e¢xacte est encore inconnue, Le mode de péche et
l'espéce de thon semblent jouer un grand rdle dans l'appari-

tion du phénominc.

L'albacore p&€ché cn
trés rarement "vert" alors que
ponaise l'est frdéquemment, Sur
vés par Aldrin le verdissement

germon ou chez le listao alors

surface a l'appit vivant est
celui péchdé a la palangre ja-
des centaines de thons obser~
n'a jamais été observdé chez le

qu'il est fréquent chez 1ltal-

bacore de grande taille. Il est trés frécuent chez le patudo.
Pour permettre de prdévoir le verdissement Hirao
(1), au Japon s'apercevant quc lcs suspensions aqueuses de
tissu rdénal Jtaient d'autant plus foncdes que le poisson
avait tendance a verdir, o propusé une gamme d'étalons colo-
rimétriques de réfdérence, Le principe dc sa méthode consiste
a juger visuellement 1l'intensité de la coloration, d'une
éprouvette contenant 10 g de tissu rénal broyds dans 50 cm3

d'eau, Les thons donnant une suspension rouge ou rouge foncd

n'ont pas tendance a verdir, cependant que lcs thons qui don-

nent une suspension brune ou noire ont de grandes chances de
verdir,

Ce test approximatif peut &tre cnvisagd pour &li-
miner les cas extrémes.

Faute de tests prdlcis pour prévoir le verdissement
la détermination de la quantité de triméthylamine formdée ne

doit pas &tre ndgligde.
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2. Thon "éponge®

C'est une curicuse altération caractérisde, dans
les cas typiques, par l'apparition, au scein du tissu muscu-
laire, de zones o0 la chair est criblde de trous de taille
variable ressemblant ainsi 4 une ¢ponge. Elle est surtout lo-
caliséc A proximitd dc¢ la tétc et scerait d'origine enzymati-
que, Dans les f.rmes ldégeres la chair prend un aspect spon-
gieux et a la pression, laissc sourdre un liquide clair,

Cette altdération est souvent accempagnéc du ver-
dissemcent, Les tissus altérés sont rejetds au triage mais ne
semblent pas toxiques ;3 cependant, pour certains auteurs,

ils seraient richces en histamine.

3."Thon tachetd®

I1 s'agit d'une altdération particuliére qui est

souvent accompagndée du verdissement. La surface du filet a-
prés parage est parsemdée de tiches rouge-brunitres ressem—
blant a dcs suffusions sanguines et qui parfois se retrouvent

DAy
méme en profondeur,

ho Formation de complexes lipido-protidiques A la

surface du filet

Les américains ont décerit cette altération chez
le thon de petite taille qui, parfois, lors dc rancissement
du tissu conjonctif sous-cutané prdsente, a la surface du
filet, une pellicule jaunc nu orange, Cette altération cst
consécutive 4 la formatisn d'un complexe lipido-protidique.

Le golit est alors ddsagrdéable, amer,

C) Défauts des boiftes aprés stérilisation

1- Les boltes bombdes i

I1 y a plusicurs sortes de bombages ¢ un bombage
mécanique, un bombage ¢&lectrolytique et un bombage bactério-
logique qui est plus fréquent. Seul le dernicr est dangereux,
mais dans la pratique courante on ne fera pas de distinction
et toutes les boltes bombdées seront considérdes comme dange-
reuUsSEeS,

2- Buites floches

I1 peut stagir d'un défaut de conditionnement de

la boite mais souvent il s'agit d'un début de bombage.

eve/een
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3- Boltes becquées

La sertisseusc cst mal régldée ct la beite présente
des possibilitds de fuites. Il y a alors un risque de¢ conta-

mination du contenu.

L- Boftes rouillédes

Elles résultent souvent d'un entreposage dans un
endrcit humide., Tant que la ruillce n'a pas traversd la bol-
te cette altération n'est pas dangerecusce. Cependant la rouil-
le entraline souvent un risque de fuites en corrodant le mé-

tal, provoquant ainsi des soclutions de continuité,

5—- Boltecs cabossées

Elles résultent géndéralement d'unc manipulation
brutale, Elles fount suspecter les fuites.

Nous avons parld rapidement de ces défauts qui
sont communs A toutes les conserves, I1 faut ajouter deux

incidents fréquents avece les conscrves de thon @

a) La sulfuration

Avec le thon au naturel il arrive souvent que
1'intérieur des boltes de conscerves porte de larges traces
noiritres., Parfois, l¢ thon lui-méme prdésente des tiches
supcrficielles,

Cltest le rdésultat d'une sulfuration : le traitc-
mert thermique entralinant un ddgagement de faibles quantitds
d'hydrogéne sulfuré a partir des protdines soufrdics du thon,
Cet hydrogéne sulfurdé se fixe sur la finc pellicule d'oxydc
qui recouvre 1l'étain du fer blanc ¢t donne naissance au
sulfure stanncux., Ce phénuméne traduit simplemcnt le risul-
tat d'unc stdérilisation dnergique. On évite cet accident en
employant des boltes intdéricurement vernies.,

b) Formation de struvitc

La struvite (phosphate double dtammonium et de
magndésium) se caractdérise par l'existence de cristaux res-
semblant a dec¢ petits morceaux de verre qui crissent sous
la dent. Elle n'test pas toxique et les cristaux formés se

dissolvent dans les sucs digestifs.
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Ce phénomene c¢st surtout fréquent avec les
conserves de crustacds mals aussi peut exister chez le gros
thon pdché 3 la palangrz, quand le pH de la chair est su-
périeur & 7,2 {(le pH nocrmal &tant voisin de 6), Il traduit
unc ddégradaticn par voic cnzymatique et la lysc qui en ré-~

sulte,

D) L'histamine chez les tuons

L'apparition d'histamine est lidc au taux dlevd
d'histidine %SS thonidés (2,4p100 des protéines musculaires,
8p100 de l'hemoglobine), Cette histidine (acide amind de la
série hétérocylique), sous l'influence d'enzymes tissulaires
ou bactérienncs, donne, par décarboxylation, l'histamine,
L'histamine est unec aminc a action choquante entrailnant
lt'augmentation de la pciméabilité capillaire et de fortes
contractions de 1a musculaire lisse. Elle est stable a la
chaleur et est retrouvdée dans la conserve si le poisson
n'était pas frais & 1l'emboitage.

Des incidents consdécutifs a 1a consommation de
conserves de thon riches .. histamine ont &té signaldés un
peu partout dans le monde, Cette altération du thon est de
vieilles connaissances au Séndgal et semble &tre unc des
raisons de la faible consommation de thon dans ce pays.

Le choc histominiquce qui survient un quart
d'heure a unc heure aprés lt'ingestion du produit se carac-
térise par des symptimes souvent violents et immddiats
vasodilatation, angoissc, ccéphalée, palpitations qui, heu-
reuscment, rétrocédent rapidement sous ltaction dtantihis-
taminiques,

La présence dihistamine nt'étant pas ddécelable a
1t'inspection courante il cst indispensable de ne livrer aux
consommatcecurs quec des conserves bien prépardes et issues de
produits dont la fralcheur est satisfaisante,

Un dousage précis du taux d'histamine est réali-
sable au laboratoire, Il s'agit de tester la sensibilité
dtun iléon de cobaye cen liquide de thirode sous ltackion

dlextraits aqueux provenant du poisson a contrdler.

eoofone



Dcs dosages effectuds en France par Rozier
(14) sur des boiltes de thon fabriquées au Sdénégal ont mon-
tré que les taux d'histamine sont infdrieurs a 5Sppp.m
le plus svuvent ces taux sont si faibles qu'ils ntattei-
gnent pas le degré de scnsibilitd du test. Ceci met en
valeur les bonnes conditions de fabrication des conserves

sénégalaises.

III) Bases réglementaires du contrdle

Les normes de fabrication ct les modalitdés de
contrdle des conserves stdrilisdes Jde poissons c¢t autres
animaux marins fabriqudées ou mises en vente au Sdndgal sont
définies par le décret n° 59-104 du 16/5/1959 du Président
du Conseil du gnuverncement.

Les dispositions relatives aux conserves de
thon sont définies par les titres I, III, V, VI du présent
ddcret. Le titre I &tablit les critéres de fralcheur du
produit, {odeur faible de mardée, corps rigide, chair ferme
¢lastique,peau et dcailles de teintes brillantes, ocil
légérement saillant remplissant bien l'orbite | pupille noir
de jais, corndéc transparente, branchics brillantes...)

I1 réglemente aussi 1l'utilisation de 1l'huile,

Le titre III prdécise lces conditions Jde prépara-
tion ¢t de prdsentation dos conscrves, I1 définit aussi
les Jdifférentes quolitds dtablies.

Le titre V définit les normes du conditionne-
ment (appclation commerciale ¢t principales caractdéristi-~
ques des boltes autorisdes pour la mise ¢n conscrve
marquage des boltes ; marquage des caisses ¢t cartons
dispositions concernant le remplissagce phur lce comptce d'un
tiers ; dispousiticons concernant 1'exp.rtation).

Le titre VI définit lcs conditions et les moda-
lités du contrdle de la fabrication et de la commercialisa-

tion,

veelvns



IV) Contr3le >fficiel des conserves stérilisdes

Ce contrdle est permancnt et cxercd par le Service
des Pé&ches, dans lc cadre du Ministére du Ddéveloppement
Rural qui a dé¢légatisn permainente du Service d'hygiéne,

I1 est effectud par une dquipe d'agents techni-
ques spécialisds et assermentds, placés sous la responsa-
bilitd d'un vétdérinaire,

Le contrdle a lieu depuis la réception du poisson,
jusqu'a la commercialisation des boltes.

Les agents du contr®lc qui s.ont informds de
1'arrivée des navires suivent le débarquement., L'inspection
commence ddja a ce niveau ; il s'agit 1a d'une inspection
macroscopique pour apprécier 1'état du poisson, ses condi-
tions de transport et de conservation. Les poissons altérés
ou mutilds sont alors saisis. Il faut souligner qu'a ce
stade la saisie est trés faible, souvent inférieure a
1p1000 du poisson débarqué. Il s'agit généralement de
poissons mutilés., En pdriwde de forte chaleur on assiste
parfiis a des saisies pour début de putréfacti-n, Apres
cette inspection de la matiére premiére le ~orvice des Pl
ches délivre un certificat de salubrité et assure la répar-
tition du produit en fonction des quotas prdévus pour les
différentes usines.,

Le contrdle se poursuit tout au long de la trans-
formation, dans les usines gqui s nt tenues Jde laisser péné-
trer dans toutes les parties de leurs installations les
agents du service de contrble., Les agents suivent les diffdé-
rentes lignes, surveillent toutes les ~pérations ct veillent
A ce que les conditiovns d'hygidnc svient observiées. Ils
veillent aussi a 1l'utilisation convenable des installations
sanitaires., Ils sont secondds dans cette tiche par les chefs
d'équipe des diffdrentes chaines de fabrication, L'examen
des fiches d'enrcgistrement des tempdératures d'appertisa-
tion permct de vérifier si les barémes de stdérilisation ont
&té correctement appliqués. Les visites de ces agents sont
consignées sur un registre ou sont inscritesleurs recomman-—

dations et observati ns,.
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Le produit fini est aussi contrdlé. Le Service
des P&ches vdérifie les lots de fabrication et recherche les
défauts de la mise en boite ou de la fabrication comme le
mauvais sertissage, le cabossage, le bombage ou les fuites.
Les boites bombdes ou fuitdes sont élimindes. L'exercice
de ce contrdle compourte en outre des prdélévements dont la
liste détaillde est inscrite sur le registre prévu., Les
prélévements systdématiquement rdalisdés dans chaque 1ot de
fabrication (7 boites en moyenne par lot) sont envoyds a
1'Institut de Technologie Alimentaire (I.T.A) qui est
chargdé du contr3le de laboratoire. Les différentes analyses
que compprte ce contr3le de laboratoire seront dtudides
plus 1oin,

Les rdsultats du contrdle du produit fini sont
pratiquement toujours satisfaisants. Les bombages et les
fuites sont trés rares et le nombre de boites ddéfectueuses
est inférieur & 1p1000, taux normal de défectuositd admis
dans la fabrication de toute conserve,

Le contrdle de la commercialisation sur le
marché local est dévolu au service de la Repression des
Fraudes, en collaboration avec le service chargé du con-
trdle des usines qui doit lui fournir tous les renseigne-
ments utiles.@ 1'identification du produit commercialisé et
de son fabricant.

Le contrdle a 1l'exportation est effectud par
sondage par l'Agent chargé de la délivrance des certificats
d'origine et de salubrité. Il porte sur le conditionnement
des produits et sur leur salubrité, Les sondages sont effec-
tuds a quai par l'ouverture de caisses prises au hasard,
L'ensemble des boltes contenues dans les caisses ouvertes
est rapidement examindé., Les boites bombdées ou fuitdes sont
¢limindes,

Pour le contrSle de 1a qualité des conserves, le
contenu d'une bolte prise au hasard dans chaque caisse est
examind, L3 aussi en cas de besoin on a recours au contrdlc
de laboratoire et l'exportation du lot est interdite jus-
qu'd connaissance du résultat de l'examen. On prucédera a
la saisie et & la destruction des lots qui ne seront pas de

qualité satisfaisante,



, Y

Le contrdle officiel)qui est permanent et c¢ffec-
tud & tous les niveaux,donne des résultats trés satisfai-
sants dans l'ensemble. Les saisies trés faibles qui en dé-
coulent montrent bien les bonnes cunditions de fabrication

et la qualité des conserves séndégaloaises.

V) Contrdle industriel des conserves d¢ thon

Le contrdle industriel ddépend de l'initiative
privée et son but est de f wurnir au client une marchandise
de bonne qualité constante, fabriquée dans des conditions
satisfaisantes de salubrité. Ce c ntrile,réalisé par les
industriels eux-mémes,porte sur la matiére premiére, la
fabrication et le produit fini.

La matiére premiére est conservée dans des con-
ditions satisfaisantes qui sont réguliérement viérifides. A
la sortie des chambres froides,une inspection rigoureuse
et un tri sévére permetteat Jd'décarter tout poisson altdérdé,
Pour les produits de fralcheur douteuse, l'usine 2 recours
au laboratoire avant de les envoyer pour la transfoermation.

Le contrdle est permanent et le produit est sui-
vi pendant toute la fabrication, en méme temps qu'on veil-
le aux conditions hygiéniques et au respcct des normes
techniques admises. Toutes les opdérativns (parage, mise en
boites, lavage,;...) sont surveilldes ct faites dans les re-~
gles établies par les autoritds. Le chef de la transforma-
tion et les chefs d'déquipe,qui sont chargés de ce contrdle,
travaillent en collaboration étreoitce avec les agents du
service des Péches.

Le degré de remplissage des boites, la qualité
des poissons et la qualité des ingrdédients sont apprdécids
dans l'usine : ils rentrent aussi dans les prérogatives du
service de la Répression des Fraudes,

Le contrdle du produit fini comporte un examen
macroscopique et un prdélévement, L'examen macroscopique
est fait par les ouvriers chargés du conditionnement § il
consiste a rechercher les ddéfauts des boltes stdérilisdes.
Le prdlévement (3 échantillons par format et par jour de

fabrication) est envoyé aux laboratoires frangais
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(laboratoire de Ciboure pour les 'Conserveries du Sénégai;
laboratoire de Saupiquet & Nantes pour 1la SAPAL. La Socid-
td P&che et Froid de Boulogne se charge du contrdle de la
production de la SAIB). Ce contrdle par les laborat .ires
francais sc¢ justifie bien. Si 1'un sait que presque toute
la production de conscerves de thun est destinde 3 1a Fran-
ce ; il faut deés lors offrir & la clientéle un produit fa-
briqué dans les normes requises, Les résultats de ces ana-
lyses de laboratoire sont envouyds & l'usine qui proceéde
alors a 1l'exportation ou en cas de besoin aux corrections
et modifications souhaitdes.

I1 faut noter en plus que les locaux de stockage
permettent dl'apprdécier la qualité du produit fini. Leurs
tempdératures élevdées (souvent supérieures 3 30°C) corres-—
pondent & celles d'une 4tuve d'incubation et assurent de

ce fait un contr®le de toute la fabrication.

VI ANALYSES DE LABORATOIRE

Les analyses biochimiques et bactériologiques

effectudes au labrratuire sont généralement les dosages
d'4.,B.V.T (Azote Basique Volatil Total), de T.M.A (trimé-

thylamine), d'indul , d'histamine,de mercure et 1l'détuvage.

A- Analyses biochimiques

Les dosages d'"A.B.V.T.;, de T M. A ,d'histamine ct
d'indol permcttent d'apprécier le degrd de fraicheur Jdu
poisson traitd,

1."‘ L'AQBQV.TO

I1 représente 1l'cnscemble formd par l'ammoniac et

les amincs velatiles. Sa quantitd est directement fonction

du niveau dc dégralation protdiquce du poisson,

Principe du dosage

L'4.B.V.T cst déplacdé par lec carbonate de lithium
(base faible nihydrolysant ni 1'urdc ni les protides et a-
cides aminds) et entraind par la vapeur d'cau, Le distillat
est titrdé par l'acide sulfurique,

Le taux meyen d'A.B.V.T. est de 23,81mg pour 100 8
chez le thon, Jusqu'a un taux de 40 mg pour 100 g la cin-

serve de thon est considdrdéce comme de bonne qualité. Une
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conserve est de qualitdé mddiocre si ce taux atteint 60=70
mg pour 100 g. Au deld du taux limitc admis (70mg pour 100
g) la conserve est insalubre : le poisson traité nt'était

pas de fraicheur satisfaisante,

2.~ LA T.M,A. est une substance amindée provenant surtout

de ltaction des bactéries sur ltoxyde de triméthylamine

que contient la chair des poissons., Son taux permet donc
d'apprécier la fraicheur des poissons. I1 faut noter cepen-—
dant que sa valeur est trés relative chez le thon, La f r-
mation de T.M.. . est trés lente chez le thon ; pour cettc
raison on n'a pas recours i son dosage pour apprécier
1'état de fralcheur du produit. Cependant dans les cas de

verdissement son taux devient important.

3~ L'histamine

Elle a ¢té étudidéce dans le chapitre des altérations.

Principe du dosage

On teste la sensibilité d'un ildon de cobaye sou-
mis & l'action d'extraits agqueux contenant des quantités
connues d'histamine, On apprdécie ensuite la sensibilité de
cet iléon sous l'action d'extraits aqueux provenant du
poisson a contrdlcr,

Le taux d'histamine du poisson a contrdler cst
dgal & celui de l'extrait aqueux (avec une quantité connue
d'histamine) qui produit le méme effet sur 1'iléon.

Au delda d'un taux de 50 ppm le thon est insalu-
bre. Les dosages effectudés sur des boites de thon fabri-
quées au Séndgal donnent généralement des taux trés faibles
toujours infdérieurs & 5 ppm,

ho= L'indol

Sa formation nécessite la présence de certaines
bactéries dites indologénes comme les Proteus chez le thon.
Ces bactdérics se ddéveloppent cn crcusant des cavités dans
les muscles, L'indol qui est stable 2 la chaleur,cst re-
trouvé dans les conserves si le poisson détait pecu frais a
1'emboitage, L'indol et ses dérivés se dosent par colori-

metric,
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Dosage du mercure des poissons

Les thons, animaux carnivores de grande taillce,
sont parfois cxposds a des contaminations inapparentes par
des produits nocifs tels que le mercure, le plomb, les pes-
ticides, Ces contaminations sont ¢n général faibles et re-
lévent davantage dfune surveillance géndérale du milieu ma-
rin. En raison de¢ la toxicité du mercure,beaucoup de pays
exigent son dosage. Trois méthodes peuvent &tre envisagdes

pour le dosage du Hg.

19) Minédralisation de la matidre

p ar l'acide sulfurique et l'acide nitrique ; ex-

traction du Hg par la dithizone ; lecture photomdétrique.

2°) Dosage du Hg par titrimdtrie

avec de la di-$~naphthj&hiu0arbazone aprés des-
truction sulfohydronitropermanganique sous reflux de la
matiére organique, prdécipitation du Hg en milieu sulfuri-
gque par le sulfate stanncux, puis isolement spécifique par
cntralnement & la vapeur d'eau ct captation dans une li-

queur sulfopermanganique,

3°) Méthode de la firme Beckman (22)
Le Hg prdésent dans 1l'dchantillon est d'abord

transformé & 1'état mercurique (Hg 2 + ). Ensuite, avec une

solution acidec Sn2+ on rdalisec 1l!'détape de réduction
( Hge2+ + Sn2+ = Hg® +  Snk+ )

Un courant de gaz (air ou azote) est envoyé a
travers la solution, entrainant les vapeurs de Hg dans la
cellule de passage. La cellule est Equipde de 4 fendtres
et montde dans un systéme photométrique comprenant unc lam-
pe en Hg, une unitd de sélection spectrale, un détecteur,
un dispousitif de lecture,

La premiére méthode st celle choisie & Dakar
par 1'I,T.A. qui peut tr.uver sur place tous les réactifs
et produits chimiques et le matdéricl. Elle cst moins lon-
gue que la deuxiéme méthode, La tr isieme mdéthode a cepen-—
dant 1l'avantage de rdaliser de plus grandes sdries,

D _sage du mercure par Mindéralisation

Il cst effectul par le département de chimie de

1'I.T.A. Son principe repose sur une mesure photomdtrique
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aprés digestion sufonitrique du prdélévement ‘mindralisa-
tion par la méthode de Deniges) et extraction du Hg par
la dithizone,

La digestion du prélévement se fait dans un appa-
reil spécial de mindralisation. On se débarrasse au préa-
lable de l'huile dans les conserves de thon a l'huile. La
solution obtenue est neutralisde par NaQOH et NHLOH.

L'extraction du Hg est réalisde par l'addition
de dithizone., La dithizone est normalement verte mais, en
présence de Hg,elle se combine a lui, donnant une phase de
coloration rose a violette, L'addition de petites quantitis
de dithizones permet de recueillir successivement toutes
les phases violettes contenant du Hg. Quand l'addition de
dithizone n'est plus suivie de changement de coloration,
tout le mercure est extrait,.

La détermination du taux de Hg se fait par mesure
photomdtrique (4 une longueur d'onde de 490 mW) du'dithizonate
de Hg formé s

Une solution de "Blanc", fraichement préparde ,sert
de témoin,

La densitd optique indiqude correspond a celle du

dithizonate de mercure,

On se reporte a une courbe-*talon pour déterminer
le taux de mercure du prdélévement,

Les taux trouvds au laboratoire de 1'I.T.A. sont
trés faibles, toujours inférieurs a 0,5 p.p.m.de Hg.

Le taux limite admis en France c¢t au Séndégal est
de 0,7 p.p.m, de Hg ; au dela de ce chiffre,la conserve

est impropre & la consommation.

B. Analyse microbiologique des conserves

Elle est réalisée par le département de microbio-
logie de 1'I.T.A. La stérilisation industriclle des conser-
ves ne donne pas la sécurité d'unc opdération de labora-
toire. Des manquements sont toujours possibles et la sté-
rilisation d'un lot de conserves pecut-&tre imparfaite

sans que le fabricant puisse le soupgonner,
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Le recouurs au laboratoire est indispensable pour

affirmer que la stdérilisation a &été bien conduite ; il per-
met de déceler la présence dventuelle de bactéries,

1. Microorganismes contaminant les conserves

Les micruorzanismes des conserves ont Jdeux ori-
gines

a) Insuffisance du traitement thermique

- On trouve des spores de Bacillaceae anormale-
ment thermorésistantes alors que le baréme d'appertisation
semble avoir été convenablement appliqud,ou bien des Bacil-
lacecaes habituellement thermorésistantes)ou méme des ger-—
mes de nature trés varidc thermosensibles ; ceci est le
résultat d'une stérilisation insuffisante. Le danger est
grand dans les cas ol les germes sont thermorésistants car
on risque la persistance des spores de of. helidonswnn | La
présence de germes est géndéralement facile a ddéceler par

le bombage visitle qu'elle entraine,

b) Microfuites des récipients

Ces microfuites favorisent la pdénétration des
microorganismes extdérieurs et en particulier lors du re-
froidissement, Dans ces cas tous les types d'altdérations
sont possibles suivant les germes contaminants, La modifi-
catinn pecut cependant &trc discréte si le germe est non
gazogéne (cas des micrococacdaes ct en particulicer des

ctephylococod cnborotexdencs Lo recherche des microfuites
est indispensable ; elle doit &tre effectude a 1l'arrivde

des échantillons =2u Laboratoire.

2- Les bactéries trouvdées dans les conserves de poisson

a) Les thermophiles stricts sont rares : germes
sporulés (Clostridium et Bacillus)

b) Les Bacilles mésophiles sont frdéquents dans
les produits insuffisamment stdérilisds, Les plus frdquents
semblent &tre £ (ﬁa%»fdmé et . aradans qui ne pro-
duisent pas de bombage, 2 Q&JuHQfmndt ct . 40 acerans
peuvent cn plus produire du bcocmbage,

¢) Les clostridium sporogénes sont responsables

de la majeurc partie des bombages putrides,
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d) Si la boite est trés mal stérilisde ou si el-
le est contaminde aprés chauffage on peut rencontrer toutes
les espéces de bactdries avec cependant la prédominance
des micrococei, des corynibactdlries et des bacilles gram—
habituels chez le puiss.oniPscudomonas et Achromubacter,

Cependant deux groupes de bactdries pathogénes
doivent &tre rcecdoutds : les Clostridium et les Staphylo-
coques entdérotoxiques,

- Cﬂkh°!”£‘“‘f“' (typestoxin.génes E, A et B)

- cl F“”ﬁ’*“ﬁ*‘”b entdr.otoxique qui est relative-
ment thermordésistant,

- Les Staphyl rcuques entérotoxiques sont parfois respon-
sables d'intoxications staphylocciques, Les cas ont &tdé
surt.out ddcrits a4 la suite de consommation de conserves

de sardincs.

3 - Méthodes de l'analyse bactériol. gique

Les conserves de priisson sont peu acides, Elles
suont fav rables a la multiplication des formes végdétati-
ves., Une incubati.n suffisante permettra Jdonc la germina-
tion des sp.res et le dével sppement des cellules survi-
vantes,

a) Liincubation

Les b.ites sont rdéparties en deux groupes s

Un groupe c¢st incubd & 30° C pendant 81 jours
pour la rccherche des germes mésophiles,

L'autre groupe est incubd 3 55° C pendant
10 jours pour la recherche des germes therm.philes,

Cette incubation permet 1a germinatisn des
spures et favorise la multiplication des formes vdégdta-
tives. Elle permct aussi, par l'cnrichissement des micro-
organismes qui en rdsultc, d'estimer la stabilitd de la
conserve et de faciliter 1l'étude bactdérisligique propre-—

ment dite du contenu,
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b) Ouverture des rdcipients

Ellec a lieu aprés le refroidissement et se fait
sous hotte stérile. Le couvercle du récipient est aseptisdé
par du coton hydrophile imbihé d'alco:l dthylique & 90°,
Ensuite, un peu dialcool laissé sur le couvercle est
flambdé., L'ouverture se¢ fait loin des sertis avec des
cisailles stérilisées ; L1 existe aussi des ouvee-bolites
spéciaux.

A ce stade,il nc duit pas y avoir d'altérations

des odeurs, couleurs, consistancc ou texture du produit.

c) Préldvement du contenu

Aprés ouverture, ~n flambe rapidement la
surface du produit c¢t on prdlédve avec une spatule dl'acier
flambde la surface et le cen*tre de la counserve, Ce pré-
lévement est broyd danz un ballon contenant des billes
de verre stdériles en présence de solution de Ringer dilude
au 1/ b

d) In.culation dans les milieux de culture

Les milieux de culturc

L'iddal scrait de pouvolr utiliser un seul
milicu de culturce convenable prur tous les microosrganis-—
mes susceptibles de survivre au traitement thermique, et
de t us ceux qui pourraient contaminer secondairement 1o
conserve. Un tel milieu n’existe pas, et il faut néces-
sairement inoculer les milicun les plus favorables a la
culture des germes que 1'7n peut rencontrer dans la con-
serve., On doit inoculer au moins 1 ou 2 g du produit a
analyser dans les milieux suivants

a) des milieur adrubies favosrables & la
germination des spores de bacilles,

b) des milieux anadrobies convenables pour
celle des sp:res de clustridium,

c¢) des milieuy alaptdés A la croissance des

levures, des moisiscu des Lactobacilles qu'mn ren~

[OEES)
(2 (¢}
4]
(_DL

contre surtout dans les conserves acides,
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Les milicux peuvent &tre liquides ou solides.

Parmi les milieux liquides nous pouvons
rctenir

- le bouillon a4 la tryptose additi .nné d'amid-n
s..luble qui favorise la germination des sp.ores e bacil-
lus et la cruissance des formes végétatives de tous les
microorganismes adrobies-anadrobics facultatifs,

- le milieu de Rosenow additi nné d'amidon
s»oluble favorable aux bactdéries anadérobics, il convient
aussi aux bactéries adrobies-anadér.bies facultatives.,
Ctest le milieu empluyé & 1'I.T./A. pur l'analyse bactdé-
rivlcgique des counscerves de thon, Il renferme de la tryp-
sine, de la viandc, du glucose, un fragment de cervelle,
l'indicadeur d'.ndrade (fuschine + cau distillde).

- le milicu YM (extrait Je levures, extrait de
malt, peptone, glucose, eau distillée).

Parmi les milieux solides nous p.uvons retenir

- lc bouillon 4 la tryptone gélosé & 15p.1000
could en boite de Petri.

- le milieu V.L. additi-nné d'amidon soluble
fav rable aux bactdéries anadé¢robies,

- le miliecu Y.M gllusé a 20p1000 could en bolte
de Pétri.

La présence d'amid-n s> lublc diminuc la pdriade

de Jdormance des spores de bacillaoceac.,

L'inosculation

Le prélévement est finement broyé cn prdésence
de la solution de Ringer.

On inocule les tubes 4 essai ou boltes contenant
les milieux de culture en Jdéposant quelques millilitres
de cette suspension.

Des milieux non ensemencdés sont prépards en
méme temps ct servent de témsins. Dans les conserves for-—
tement contamindes (lors de fuites notamment) U 1' n
suspecte la présence de salmunella on a recours aux milieux

d'enrichissement puis aux milieux sdlectifs dtisvlement,
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Pour la recherche de Cl. botulinum »u de sa toxi-

ne il faut des techniques particuliéres,

e) Inoculatisn des milieux ensemencds

Les milicux innculdés avec les c.onserves incubdes
a 30° .ser .nt incubds a la méme tempdérature pendant 48 h,
pour la recherche des germes mésophiles., Les milieux ino-
culds avec Jdes conserves incubdes a 55° seront incubds a
559 pendant 48 h & 72 h pur la recherche des germes ther-

myphiles, Ces milieux sont examinds toutes les 24 h.

f) Les résultats

D'une fagon gdéndérale l'interprdétation des rdésul-
tats de l'analyse microbiol sgique des conserves alimentai-
res se fait de la maniére suivante @

- les milieux inoculds et les témoins ne suppHor=
tent pas de c:loniecs : la counserve est stdérile,

- Le nombre de c¢olonies est faible et sensible-
ment identique sur les milieux inoculds ct les témoins @
il s'agit de contaminatins accidenteclles au cours de
1l'examen,

- Le milieu innculd supporrte dtassez nombreusces
colonies : le témoin en contient peu ou pas @ la conserve
n'est pas stérile,

Dans les c¢conserves de porisson n recherche toutes
les bactéries pathogénes et en particulicr les staphyloco-
ques pathogénes. On recherche aussi la toxine botulinique
par la technique de toixinotypic,

Une bonne conserve ne Jdorit pas contenir le germes
pathogénes ou toxinogeénes 11 faut souligner cependant que
pour les scientifiques 1la stdérilisation indjustrielle est
toujours discutle. L'industriel doit certes prdéparer un
produit de qualitd hygidénique satisfaisante mais il veille
aussi & ne pas altérer son produit par les températures
trop élevées. Toutefois, ce qui est important c'est de
livrer & la consommation des produits qui ne renferment
aucun germe dangereux. Tous les lots appartisdés ne scront
done pas biol sgiquement stdériles mais au laboratoire, on
est trés sdévére et toute bolite renfermant des germes est

considérée comme insalubre et le 1ot d'origine est retird de
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la consommation,
L'identification des germes permet de suspecter
les défauts de la fabrication,

- S7il s'agit de la présence 4'un germe thermo-
phile & 1l'exclusion d'autres espéces, il faut suspecter un:
traitement thermique insuffisant.

- l1l'existence de bactéries mésophiles doit faire
penser 4 l'application d'un mauvais baréme de stdérilisa-
tion,

~ la présence de bactéries therm.ssensibles
appartenant & des esptces varides reléve de 1l'existence de
microfuites ou d'une insuffisance notcire du traitement
thermique,

A 1'ouverture des boltes, parallélement a cet
examen on rdéalise un examen microscopique et un examen

organvleptique,

L'examen microscopique direct

I1 est indispensable et permet Jde déceler 1'im-
portance de la multiplication des bactéries dans la matie-
re premiére., Une conserve bien stérilisde peut avoir &té
préparée a4 partir d'une maticre premicére p.llude,

Pcur rdaliser cet examen,on fait des étalements
fins du produit sur lames Jle verre, Les ¢talements prove-—
nant de conserve A l'huile sont dégraissés au xylol., On
cul .re alurs les étalements (Bleu de methyléne ou Gram)
puis on examine avec un objectif 90 ou 100 A immefsion.
Si on rencontre plus .le 2 u 3 calavres bactdériens par
champ micr)scopique/la conserve n'est pas de qualité hy-
gidnique satisfaisante,

Cette analyse microscopique directe permet

donce de juger de la qualité de la matiére premiére,

L'examen organsleptique

Il reste encore fondamental méme au laborat.ire,
I1 stagit dtapprécier les caractéres du produit (couleur,
saveur, odeur, consistance) qui permettent de suspecter

1'existence d'altdération,
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Le laburatoire de 1'I,T.A effectue aussi, a
la demande de l'industriel, un contr3le de la matieére
premidére ; c'est ainsi qu'il peut &tre appelé & faire
l'analyse bactdriclogique des huiles, de la chair, des
dcailles ou d'un morceau d'intestin, Ceci permettra,
par l'identification des germes en cause, de définir un
baréme prdécis de stérilisatin,

Les rdsultats des analyses de laboratiire snt
aussi, pratiquement toujours satisfaisants. La matiére
premidre est presque toujours de fraicheur convenable
et le produit fini remplit les conditions de salubritd

requises,
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COMMERCTALISATTION DES CONSERVES

Dés 1958,des accords,entre le gouvernement
séndégalais et le gouvernement francais,K organisaient la
commercialisation des conserves fabriqudes au Sénégal a
partir des thons ddébarquds par les batecaux séndégalais et
francais. Il faut noter qu'il n'exitait pas, a 1'époque,
de bateaux sénégalais, et que ces accords n'intéressaient
pas la production des thoniers congdélateurs francais, Ces
réunions annuelles ou confdérences inter-etats définis-
saient un contingent de thons pouvant &tre transformés
au Sénégal et exportds en exonération de droits & lten-
trée en France. Elles fixaient aussi le nombre de bateaux
qui participeraient & la campagne thoniére suivante,

Les conférences inter-états se rdunissaient en deux temps:
~ eén Octobre, & la veille des campagnes

-~ et en cours de campagne (vers Mars-Avril),
pour ajuster le contingent fixé compte tenu des rdésultats
et de 1'évolution de 1la péche &4 cette date.

Exceptionnellement, le contingent n'était pas
atteint et alors,on faisait appel aux navires congélateurs
francais.

Le contingent fixdé pour le Séndégal est passé
de 3.000 T (en 1958-59) & 5.700 T (en 1964-65) puis
8.500 T (en 1965-66), 10.300 T (en 1966-67) et 12.500 T
pour la campagne 1968-69.

Les counfdérences, qui n'intdressaient au début
que le Séndgal et la France,devaient s'détendre par la
suite & d‘'autres pays, notamment la Clte-d'Ivoire, la
Mauritanie, Madagascar et le Congo, C'=st ainsi que le

contingent fixé en 1968-69 a ¢té réparti comme suit

"Sén(igalooODIQOoo'.ooesooononootatoQoott. 12500T
"Cate-d'IVQire.OQBOOQOQooooa.ooooo.ononno 25OOT
~ Madagascar, Mauritanie; CoONgO0cesssscesce 400 T.
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) La commercialisation des conserves séndgalaises
se¢ caractérisait d.nc par un circuit simple; les contin-
gents étant bien définis, et toute la production s'écoulant
sur le marché frangais.,

Sur ces bases, les entreprises installdées au
Sénégal avaient leur circuit le cummercialisation en
France,ainsi gque leurs marques ; leurs principaux repré-
sentants ¢étant les groupes "Graciet', '"Saupiquet”,
"PE&cheurs de France",

L'écoulement Jde la production des "Conserveries
du Sénégal" est assuré par "P&cheurs de France" qui vend
directement aux grands magasins, notamment aux super-
marchds., Une partie de la production est vendue & 1l'in-
tendance militaire. Les représentants de "Pé&cheurs de
France", répartis dans toute la France, s'occupent dgale-
ment de la recherche de clients et de 1'écoulement de 1la
production, moyennant rémunération (1 4 2 p100 du prix de
vente).

Le groupe "Saupiquet-Graciet" qui assure l'décou-
lement de la production de la S.A.P.A.L dispuse aussi d'un
résecau complexe de commercialisatin en France,

Cette organisati n de la commercialisation
devait persister jusqu'a la crdiation de la S0.S.A.P qui
entrait dans le circuit.

Le gouvernement du Séndégal, se rendant compte
du danger de baser une industriec sur un seul marché, décide
de favoriser 1l'.ouverture vers de nouveaux débouchds. Cette
tentative se heurte a des obstacles du fait des conditiins
ddfavorables ‘le la péche et de la commercialisation du
poisson en France et au Séndgal. Ces conditions défavora-
bles font qu'a 1'éporque, les prix du poisson dans ces
pays sont supdriecurs de 30 4 40 p.100 & ceux du prix in-
ternational,

Pour surmonter ces obstables et faire connaltre
la production sénégalaise sur les marchés extdéricurs, 1le
gouvernement met en place un organisme-spécifique; la
Caisse d'Encouragement a la Péche et a ses Industries
Annexes (C,E.P.I.4). Cet organisme est un (tablissement
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public cré€ entre 1l'Etat, la Chambre de Commerce, les Con-
serveurs ¢tablis au Séndégal, les organismes particuliers
achétant du thon frais, les fabricants d'emballage, les
armements pratiquant la péche de toute autre espéce de pois-
son a partir du Séndégal,a l'exception de 1'armement piro-
guier et assimilé, Le compte de 1la Caisse est alimenté par
les fonds suivants @

- Les cotisations des navires débarquant du thon
frais ;

- Les cotisations des conserveurs et des ache-
teurs du thon au Séndgal ;

-~ Les 2/3 des produits de la taxe sur les licen-
ces de péche avec engins tralnants ;

- 60 % du produit des amendes, transactions, sai-
sies ou confiscati~ns prononcées

- Le produit des droits afférents a la ddélivran-
ce et 4 la validité les cartes professionnelles délivrdes
aux pécheurs mardyeurs, mardéyeurs, mardéyeurs cexportateurs ;

- Toute recette ou subvention dont serait suscep-
tible de béndéficier la Caisse,.

Les dépenses imputables au compte de la Caisse
scont celles concernant les programmes de soutien des pro-
duits de la péche,et d'investissements en faveur des struc-
tures de péche,

Les programmes de soutien des produits de 1a p&-
che intéressent le soutien des venls de conserves fabri-
gudes au Séndgal et destindes au marchd international ou
de thons congeldés a 1l'exportation.

Les investissements en faveur des structures de
péche sont destinds & la crdation de structures d'accueil,
d'ouvrages purtuaires, d'ateliers de réparation, de subven-
tions & la construction navale et aux coopdératives sénéga-
laises de péche, et dventuellement toute -»pdration de sou-
tien des produits de péche.

I1 faut noter que la Caisse a subi des mudifica-
tions dans ses orientations. A ses débuts elle fonction-

nait surtout comme une caisse de péréquation'tentant de

Y
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promouvoir l'exportation de conserves sénégalaises hors
zone~-franc (notamment vers 1'Italic et 1l'Allemagne), et de
permettre aux industries de vendre le thon a des prix ac-
cessibles aux Sénégalais. Ces tentatives n'ont que de mo=-
destes rdésultats et la Caisse manque de moyens,n'détant 2li-
mentée que par les cotisations Jdes industriels, Pour ddépas-
ser ce stade, on assiste A partir de 1969 & une nouvelle
conception de la Caisse.

La Caisse,qui n'est plus dotée de personnes mo-
rales,devient un compte du Trésor, Pour qu'elle jouc plei-
nement son r8le de promotion de la péche on lui crdée d'au-
tres ressources, Ce rdle de promotion est trés net dans
ltindustrie thonidére et sur les 93.597.499 F., CFA de re-
cettes affectdes par la Caisse en 1971-1972 pras de
70,000,000 F, d¢taient destinds & l'industrie thoniére et
répartis de la facgon suivante 3

- 41,651,059 F. pour le rembourscment des frais
d'approche de la SOSAP ;

- 18,000,000 F, pour permettre les exportations
des "Counserveries du Sdéndégal" sur Porto-Rico ;

= 3,247,120 F. pour 1la subvention aux expurta-
tions hors zone-franc de la SAPAL

- 5,000,000 F., pour la construction de 1la route
de la SAPAL,

A cutdé de cette caisse, 1a SOSAP dont 1l'oubjet
méme de la crdation se trouve dans l'industrie thoniére
jouc un rfile considdrable. La SOSAP qui est entrdc dans le
circuit commercial prend une part active dans la recherche
de débouchdés pour la productiosn des "Counserveries du Séné-
gal", Ellc a entrepris récemment des ndgociations avec les
U.S.A. pour la vente de conserves sénégalaises .La haussc
des prix, 1l'importance des mises & terre en 1971/1972 et
1'importation par la France de produits japonais ont eu
pour consdguence en 1972 un engorgement en conserves des
usines sénégalaises.

Pour permettre 1la rdésorption de ce stock au ni-
veau des usines l1la SOSAP a entrepris,é partir Jde juin 1972,
1'expurtatiocon de thon congeld. Clest ainsi qu'en 12 mois)
elle a exp.rté 7.000 tunnes .le thon congeld.

coe/een
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Avec 1l'extension du marché commun, de nouveaux
débouchds semblent ouverts aux conserves sénégalaises, La
suppression du contingent qui en ddécoule donne une nouvel-
le orientation aux conférences inter-états qui ont alors
1'sccasion de définir la coopération en matidre de péche
entre la France et les Btats africains intdéressdés.

A l'heurc actuelle donc,la commercialisation des
conserves de thon est caractdérisdée par deux faits 3

D'une part; la suppression du contingent qui
fait que les conserves sénégalaises entrent en France en
fonction de la capacité d'absorption de son marché,

D'autre part, une part importante est Jdonnde a
la recherche de nouveaux débouchds pour les conserves sdé-
négalaises,

Pcur une meillcure appréciation de cette commer-
cialisation,; nous Jdonnons,ci-dessous,la valeur des expor-

tations de counserves de thon au cours des Jerniéres anndes:

" Conserveries du Sénégal "
1.007,093.000 F CFA en 1970
1750,000.000 F CFA en 1971
1.800.000.000 F CFA en 1972

"SAPAL"Y

787.000.000 F CFA en 1969-1970

1.038,000.000 F CFA en 1971

898,000,000 F CFA ¢cn 1972

Les ventes de ¢ .nserve se répartissent en moyen-
ne de¢ la fageun suivante pour l'annde 1972 :

2 % pour les marchds séndgalais et africains

9 % hors zone-~franc

89 % pour le marché francais

La Commercialisation du sous-produit se fait aussi dans un

circuit bien structurdé. Les "Conserveries Jdu Séndégal" trai-
tent les sous-produits pour la fabrication de farine de
poisson et d'huile., Au cours de la campagne 1971-1972, cet-
te usine a exporté vers 1'Europe 1000 tonnes de farine de
prisson, 40,000 litres d'huile ont &té vendus a la Socidtdé
Electrique et Industrielle du BRaol (SEIB) A Diourtel,

La "Sapal™ qui n'a pas Jd'usine de traitement du
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sous-produit vend tous les déchets Jde sa fabrication 2

Afric-Azote pour la préparation de farine de poisson, En

1972, environ 3,800 tonnes de ddéchets ont été vendues.
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Liindustrie thonitre occupe unc place privildé-
giée dans le secteur de h péche qui est aujourd'hui ltun
des plus importants piliers de 1'économie séndgalaise. S»n
dvolution est rapide et son importance dconumique de plus
en plus considdrable,

La p&che thoniére, support de cette industrie,
évolue trés vite : de 1000 tonnes ddébarqudées en 1936/57,
on atteint en 1972 plus de 17,000 tonnes, Elle sollicite
la participation de la population maritime locale et joue
un grand r3le dans l'important probléme de l'emploi qui se

pose A tous les pays en voie de développement,

L'importance est aussi grande dans le domaine de
la transformaticn qui assure plus de 1.200 emplois aux sé-

négalais.

En 1972 1a SAPAL a distribué 66.174.516 F CFA au
personnel affectd & la transformation, La masse salariale
distribude par les "Conserveries du Sdéndégal" stéléve A
81.816.582 F CFA en 1972,

Les 2 usines de thon ont traité 12.800 t nnes
Jde thon en 1972 contre 1.300 t.nnes en 1956-57, chiffre
qui rend bien compte du dynamisme de l'industrie thoniére
sénégalaise, La S.A.I1.B dont l'usine demarre en janvier

1974 viendra bientdt compldter ce rdéseau,

L'impact économique dc l'industrie thoniére est
considérable et les perspectives sont nombreuses dans ce

domaine,

L'acquisition de 3 thoniers oscdéaniques et le 3
cargos frigorifiques (inscrits au IVe plan) donnera & 1la
SOSAP l'autonomie qui lui manque,et lui permettra de fairc
les campagnes du Pacifique pour aller porter la concurren-
ce aux Américains et aux Japonais. En attendant ces unitds,
et poHur permettre la transformation sur place des apports
de la SOSAP, quels que soient les lieux de Pé&che, le Guu-~
vernement prdév.it, au besoin, la crdation d'un srganisme
unique d'achat qui pourra rdégulariser les cours au Séndégal

par un systé&me de pérdéquation approprid.
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La vente de conserves séndgalaises peut espdrer

une évcelutisn heureuse. En effet, m8me si les effets sont
difficiles a prdévoir Jlans 1l'immédiat, l'extension du Mar-
ché Commun ouvre Jde nouveaux Aébouchds ¢t surtout de nou-
velles garanties a 12 production séndégalaise. Le thon fait
partie des produits dits Jle basec qui sont réglementds., Cet-
te réglementation visce A sauvegarder les intdéréts les pro-
ducteurs Jles pays membres, mais aussi a dviter ltenvahisse-

ment de leurs marchds par des produits <trangers.,

La tendance actuelle de variation du prix inter-
national semble aussi donner une nouvelle chance aux con-
serves séndégalaises. En effet, alors que les prix pour le
Sénégal et la France accusent une baissc ldégére, les prix
internationaux du thon tendent & augmenter ; ce qui fav.-

rise l'ouverture vers Jld'autres marchds.

Pour faciliter cet d¢coulement de la production
sénégalaise sur des marchdés étrangers, la Caisse d'Encou-
ragement & la Pé&che et ses Industrics Annexes et la SOSAP
se prdéoccupent,d l'heurc actuelle,de la crdation de mar-
ques sénégalaisces, Il apparalt en effet, indispensable
pour faire connaltre les produits séndgalais, de vendre
sous des marques séndgalaises, avec une publicitdé et les
images caractéristigues Ju pays. Il faut noter que jusqu'
ici les counserves sdndégalaises ¢taient vendues sous mar-

ques francaiscs.

M&me si tous les problémes ne sont pas cencore
résolus ,l'industrie thoniére séndégalaeis offre encore 'é-
normes possibilitéds d*avenir et peut tirer beaucoup de
profits face a la demande mondiale sans cessc croissante

en thons,

Par ses avantages certains (1a bonne position
géographique du pays et unec main d'oeuvre qualifide et bon
marché) l'industrie thonidre sdénégalaise peut et se doit
d'étre toujours & l'avant garde de l'industrie thoniére

mondiale,
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