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INTRODuc'r'-ON
==~~~~~~~~:~==~=~~=~

Les produits de la pêchf2: domü~é$ par les poJ.ssons sont très

prisés au Sénégal où ils occupent d(~puis fcrt l.on.gtemps lme place de chci,x

dans la ration alimentaire. A l'heure actu.eJ:<;" not:ce I.>d:J5 se clasDe au

2ème rang des grands consommateurs mOllGiaux de poisson avec 43 kgf

tête/an derri.ère le Japon (f~ kg/~te/an)(23).

L'importance de ces dcnr'écs .1e c.;:;s:Je de cr~1."tre ayec le déve,.

loppement de la ~che qui nous a rappOl"i:~7e.j. 1981,37 .. 498.726.000 francs

C.F.A. de recettes d'exportation coz;:tre 32.506.3390000 francs C~FoA ..

en 1980(30).

La chéreté de la viande et le faible revenu de la population

viennent consolider la position des produits de la pêch~ parmi les aliments

sources de protéines nobles ..

Les poissons et les fruit.J de mer demeu.rent néan.nwLns émine

ment périssables. caractère ql'i jU:3tifie la. nécessité de la mise en œuvre

de moyens adéquats de conservation.•

Ces procédés de conservation sont nombi~cux et se distinguent

....0. traditionnels et modernes.

Les techniqu.es tradit;,onnelles 't..:tili.sél:=s au Sénégal sont la fer

m~.o:tJ!:t1on, le séchage, le salago.. séchage, l<J bra!sage-séchage et le sala-

"ge-..UJ.Q.age ••

Ces métho~es s'u,tèrent :l.nsu!fj,36.lltes à b~ç;n des egards :

- elles réduisent la Yi11eur nuzritiv2 des pl'odults et modifient

profondém~t leurs caractères orgai.1okpJci.ques"

- ...es durées de COTlS€.lV'G.ti,on qu f("~lle5 cDr.•fèrcnt aux denrées

restent limitées (1 mois) ..
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- les consommateurs n'utihsent généralement les denrées ainsi

traités qu'à défaut des produits frais ou comme assaisonnement des plats

locaux.

C'est pourquoi t on leur préfère les méthodes modernes qui font

appel soit à la chaleur soit au froid.

La conservation par la chaleur aboutit à des denrées plus sta

bles (conserves et semi-conserves). Mais compte tenu de leur pr!.x élevé

et des habitudes alimentaires des sénégalais, le public leur manifeste U11

certain désintéressement.

n'où l'emploi plus courant de la conservation par le froid.

Le froid assure également I.~.ne longue conservation des profluits

de la pêche tout en leur préservant leur frafcheur.

Seulement pour être pleinement efficace et rentable, il fn.ut C!ll(;

les principes hygiéniques et technologiques d'application du froid soient

respectés.

C'est pourquoi dans ce présent document nous allons essayer

de cerner l'utilisation du froid dans la conservation des produits de la

pêche au Sénégal.

Notre travail comprend 4 parties :

- la pêche au Sénégal.

- la conservation des produits de la ~che par le froid.

- l'utilisation du froid dans la conservation ries produits

de la pêche au Sénégal.

- les améliorations souhaitables dans l'utilisation du froid

au Sénégal.



- 3 -

PREMIERE PARTIE

LA PECHE SENEGALAISE.

• • .1 • •
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CHA PIT REl.
=======c====~=======~

LE MILIEU.

A.- LA COTE SENEGALAISE.
=============a~=========

Situé à l'extrême ouest du continent africain, le Sénégal s'ou

vre sur près de 500 km sur l'Océan Atlantique(4Q). Sa façade maritime

est le lieu de rencontre de courants marins provoquant une remontée

,l'eau froide riche en sels nutritifs. ("upwelling").

Le jeu combiné de la température élevée, de la lumière ('t~es

"upwelling" favorise le développement du plancton source de subst,ll1c'2~'

nutritives de la faune marine. C'est ce qui fait de la Ct~te 5énégaküs.;;

l'une des plus poissonneuses de l'Afrique de l'Ouest. Cette c1Jte peut ::e

diviser géographiquement en :; zones : la zone Nord avec la grande cete,

la presqu'lle du Cap-Vert, 1.1. petite c ~te, les i1es du Saloum et le i~tt~'

raI casamançais.

10) La grande cÔte :

De Saint-Louis à Yoff, elle s'étend sur près de 180 km. LE'

plateau continental y est relativement étroit avec une superficie de S. 500

km2 et la présence d'une barre dangeureuse durant la période des alizés

n'y facilite pas la ~che.

La grande cOte se caractérise aussi par la présence d'un ac

cident tectonique à la hauteur de Cayar : c'est la fosse de Cayar.

2°) La Presqu'rte du Cap-Vert.

Elle est bordée par 65 km de 'c ~te et la pêche y est fortement

implantée.

3°) La Petite Cate.

Elle s'étend de Toubab Dialao à Joal sur près de 65 km. Le

plateau continental y est plus large. Cette zone présente la plus grosse

activité de ~che artisanale avec 2 centres importants : Mbour et Joal •

../ ..
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4°) Les i1.es du Salown.

Elles correspondent à une large zone deltaïque, faisant E ceiLe

à la Petite C6te, et présentant un front de 70 Km avec des villap:.s ,'is

séminés dans les rIes intérieures. Les activités de ~che y s:)nt ITurlti·

mes et fluviales.

5°) Le littoral Casamançais.

Il s'étend sur 90 km de Niaf0urang au Cap Roxo. Le front ele

mer est constitué de dunes latérales protégeant les mangroves.

Au total le plateau continental sénégaiais couvre une superficie

de 23.600 km2(28) tanc}is que la zone de pêche est portée à 110 milles

marins au delà de nos eaux territoriales. Ceci depuis 1972.

B.- LES FONDS MARINS.
=====================

Les fonds marins se distinguent en 2 types .: lesfoncls-rocheux

et les fonds meubles.

a) Les fonds rocheux.

Ils comprennent de 3 bancs rocheux peu étendus et (les affleure

ments rocheux discontinus peu développés au Nord de Dakar, mais occu

pant une grande s urface au la r ge de la petite cate.

b) Les fonds meubles.-----------------
Ils renferment les fonds de vase et les fonds de sable.

1°) Les fonds de vase.

Ils sont au nombre de 2 : l'un Cl 'eux est situé de part ett 'au_

tre de l'embouchure du fleuve Sénégal entre les isobalthes 20 et 80 m.

L'autre s'étend de l'embouchure. du fleuve Casamance jusqu'aux

fies Bissagos entre les isobalthes 25 et 50 m.

2°) Les fO:lds de sable.

Ils sont rares au Nord de Dakar mais occupent la plus gran-ie

partie du plateau continental d.evant la COte Sud. Ces fonds meubles cons

tituent des fonds chalutables et couvrent une surface èe 17 .600 km2(28)~

.. / ..
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Le milieu marin que nous venons de voir n'est pas la seule

zone au Sénégal où s'effectue la pêche. En effet notre pays dispose

d'une zone de pêche continentale,concentrée autour de 3 axes princip:1ux

que sont: le fleuve Sénégal, le Sine-Saloum et le fie-..weCasamance.

C.- LES AXES FLUVIAUX.
=====================

p) Le fleuve Sénégal.

La partie fluviale intéressant le territoire sénégalais conrrend

le cours moyen ou vallée et le Delta.

Ce Delta fossile comprenn 2 expansions latérales sub-l,J.Cu.~-trc5 ~

- le lac de Guiers sur la rive gauche .c.ommunicanL_ aVEC :

fleuve par le Tawey.

- le lac R'Kiz sur la rive droite.

11 communique avec le fleuve par une série Ge marigots.

Le Las Sénégal subit {linfluence des.eaillcsaum,~tres jU5C·.lE sur

180-200 krn(38).

Le régime des eaux comprend une période de basses eaux

(novembre-rlécembre à mai-juin) et une période de hautes Eaux (juin-juilh::t·

à octobre-novembre).

A la montée des eaux (période de crue), la végét.J.tion et le.'>

invertébrés terrestres ainsi inon1és sont mis à la disposition <.}e la faune

aquatique.

2°) Le fleuve Saloum.

Avec ses affluents dont le Sine, le Diombos et le Bandiala, ils

f0rment un vaste Jelta envahi par la mangrove. La région est divisée en

plusieurs fIes abritant la plupart des villages.

3°) La Casamance.

Le fleuve Casamance comprend la Haute Casamance et la Bas se

Casamance.

La ~che est beaucoup plus active en Basse Casamance •

.. / ..
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C H li.. PIT R E Il.
==============~======

LES HOMMES.

Au Sénégal, les d~tiers ont été les premiers à s'adonner à 1'1

pêche artisanale maritime.

Ils se composent essentiellement :

- de Lébous dans la presqu'île du Cap-Vert,

- de Guet Ndariens originaires de Saint-Louis ayant cumme ,b-

maine d'activité la C~te Nord.

- de Niominkas dans les rtes du Saloum et qui pratiquent lLUssi

bien la ~che maritime que la pêche fluviale.

On rencontre également parmi ces. cÔtiers des -sérères i?t ~:;

ouoloffs.

La pêche artisanale fluviale est l'œuvre des "Sou1:'albés" ;,u

niveau du fleuve Sénégal.

Les "Soubalbés" sont des membres de l'éthnie toucouleur oS ;,ô

cialisée dans le domaine de la pêche.

Au niveau du fleuve Casamance, la ~che est essentiellement

pratiquée par la population locale. Cependant le cours inférieur (le 1:1

Casamance est surtout exploité par des pêcheurs venus du Nord PQur les

campagnes saisonnières : Guet Ndariens, Niominkas, Toucouleurs, Lébous.

En effet dans la pêche artisanale les migrations temporaires ne

sont pas rares et peuvent durer des mois.

C'est ainsi que les Guet-Ndariens suivent les bancs rie "Diarè

gne" (Dentex gibbosus) jusqu'à la fosse de Cayar. Au Nord, ils remon

tent le long des cÔtes Mauritaniennes.

De m~me les campagnes de Joal et de Cayar accueillent cbs pê

cheurs venus de Mbour, Rufisque, Bargny et Yoff.
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Au Sud on note une migration des Niominkas vers Li G,llI,1:il'

et la Casamance.

Les pêcheurs se déplacent seuls ou accompagnés de leurs b-

milles.

Dans le secteur de 1:1 pêche industrielle, il

spécialisée. Tous les citoyens compétents et (Hsposant

saires y évoluent.

, ~j , ~ t' .n y a 1-'3. S 'e. (' nnle

des moyens néces-

/
•• 1 ••
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CHA FIT R E III.
~~=;==================

LE MATERIEL UTILISE DANS LA

La ~che ne peut s'effectuer '1u'à l'aide d'un équipement :1)..;ru-

prié.

L'équipement varie selon qu'on pratique la ~che artisanale cm

lél pêche indusUielle.

11..- LE MATERIEL UTILISE DANS LA PECHE ARTISANALE.
========~==================================~===========

La ~che artisanale sénégalaise comprend la pêche arttStHL'.>::

traditionnelle et la pache artisanale moderne ou ~che artisanale amlilLJ

rée. Ces 2 unités utilisent des moyens différents.

10
) P~che artisanale traditionnelle.

L'équipement de la pêche artisanale traditionnelle comprend le.

pirogue et les engins de pêches.

La pirogue est une embarcation qui était jadis taillée ôms le

tronc cl 'un fromager ou d'un cal"cédrat. Elle est ùe forme allongée, brge

au centre et se rétrécissant vers les extrémités. C'est la pirogue monJ

xyle propulsée à la pagaie.

C'est ainsi que DIOP(l96J) et ARNOUX (l967)(in 24) ont décrit 2

types de pirogues sénégalaises, de mer d'une part et de fleuve (l'autre

part.

• Les pirogues de mer.

Elles se distinguent en pirogues lourdes de 9 à 12 m i~e L)nf;

et en pirogues légères de 6 à 9 m de long •

• Les pirogues de fleuves.

Elles comportent une variété légère è.e 6 à la m de long et

une variété lourde de la à 20 m.

••1..
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1\ l'heure actuelle, on note une certaine diminuti.·::m d.es pir~J

gues légères au profit des grandes piro.glle-S. Cet..agrendiss"E"~ment--estohtenu

par montage de planches de bois (généralement de sapins) de part et r. 'autre

-le la partie centrale monoxyle (ou quille) constituant une sorte de 11r

dage. Ces pirogues mesurent en moyenne 12 à 16 m de long avec une

capacité de charge de 2 à 2,5 tonnes voire plus.

Elles s;)nt propulsées à 1iaide de moteurs hors bor.::1 (bns h

plupart des cas. En effet la pêche artisanale est motorisée à. 90 pour

cent à l'heure actuelle.

Les pirogues de fleuves ont une longueur moyenne située en

tre 8 et 12 m.

Ils sont très divers mais peuvent~tre-.regroupésen2 cah~gc:.-

ries la ligne et le filet.

0{ La ligne.

Son utilisation est généralement associée à l'hameçon, instru

ment métallique servant à accrocher le poisson.

La ligne peut porter un seul hameçon. Elle est alors destinée

à la capture rl'une espèce d.onnée. Ainsi on parle (1e ligne à main :-1 Thic.,f

(MéroU>, ligne à main à Ngot (TasserçaD••• etc ••

Lorsque la ligne supporte plusieurs hameçons à intervo.ll0. ré

gulier on parle de palangre fixe. Si l'ensemble trame derrière la i)irù

g'J.e on a la ligne traÎhante.

_ ~ ) Les filets.

Au Sénégal, la fabrication des filets de ~che se fait généra.

lement avec du fil en nylon. La finesse du fil est déterminée par le mé

trage au kg. Plus ce dernier est élevé, plus le fil est fin.

. . ! ..
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Les fils sont confectionnés en nappes pour donner les filets.

Les bordures supérieures et inférieures des nappes sont renforcées en

ralingues. En général la ralingue supérieure porte des flotteurs, et

l'inférieure est lestée.

La pêche au filet s'étend surtout le long de la c~te SuJ.. Dif

férents types sont utilisés à cet effet :

- les filets maillants encerclants

Ce sont des filets, d'une longueur montée de 280 à. 400 Tf' "t

de ~O il 12 In de hauteur (profondeur de chute) .. Les mailles s:)nt (~C d'::"L

mètre variable en fonction rie l'espèce recherchée 80 mm pour k~,~ ',~1 

mal-Jses et 60 mm pour les sardinelles .. Depuis on note une légère . Ld

nution de leur activité au profit des sennes tournantes coulissantes.

- les sennes tournantes coulissantes ..

Les premiers essais débutèrent en 1969.. Leur apparition c'

fective dans les p@cheries fut en 1973.

Le filet de 200 In à 300 m de long sur une profondeur mJyenne

je chute de 40 m forme une poche, un corps et 2 longues ,:iiles. DiU':;

certaines variétés, la poche peut ne pas exister. Le filet est porté par

une 1--'irogue de 14 à 16 m de bng avec un moteur hors bord :2e 25 che

vaux (25 CV) .. A cette pirogue s'associent 2 autres plus grandes jXJUr

charger le prod.uit pêché .. Il capture des espèces plates et <~es esp(\ces

pélagiques c~tières tels les brochets (Sphyraena sphyraen':l), les t11)n1

nes (Enthynnus, alletteratus), les grandes carangues (Caranx hiPIJCJS), les

pr tstipomes (Pomacbsys perotett), les chinchards jaunes (C:tranx r:m

chus), le Maquereau bonite (Scomberomorus tritor), les pelons (Bra.chy

deuterus auritus) ..

Les mailles ont le même diamètre au niveau du corps et de la

poche.

Elles sont de diamètre plus petite sur les renforts.

../ ..
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- les sennes ne plages.

Elles se distinguent en grandes et petite5 s\:!nnes de plage.

Elles sont formées d'un filet de 400 à 1. SOO m de long E:t généralement

compos€ cl 'une poche, d'une première contre poche, d'une deuxième con

tre poche et de deux ailes.

Les principales espèces visées sont les Clupéidés, les Poma

dasydés, les Sparidés, les ~gidés, les Scombridés, les Mugi.li.l't,és

a.insi qUQ~ les llilgrauUdés.

Les mailles ont un fliamètre variable selon la poche, les c ~n

tre-poches et les ailes.

Son inconvénient majeur est la capture aveugle des pro(~uits

entrafuant une exploitation f!.éfaste des juvéniles.

- les filets muilla.nts dormants.

Très hétérJgènes, ils comportent des filets1e surface O.l "'.

fond, des filets fixes ou dérivants. Ainsi on trouve. des filets ma.ilL1nt:

dormants à poissons (Mbal ser), à Cymbium (Mbal sérou yet) , à Re':';.l;.n

(Mbal sérou sourn). Ces filets ont une longueur montée ,le 17 à 60 'n

avec une profondeur de chute de 1 à 9 m.

Le diamètre des mailles étirées est de 160 mm pour les filds

ùormants à poissons (courbine, tassergal, daurades, otholites).

- les filets filtrants à crevettes (Killi).

Ils sont utilisés dans la capture des crevettes et ne nécessi

tent pas en général .j'embarcation. Ce type de filet est mouillé à pieJ

penèant l'hivernage au niveau des marigots (Saint-Louis, Sine-Saloum,

embouchure du fleuve Casamance) ou en mer {Joan.

- l'épervier (Mbal sani).

C'est un filet en forme de c~ne d'une hauteur moyenne de '=;,9 m.

Son mouillage se fait à pie,j ou à l'aide d'une pirogue monoxyle (le J ~

5 m de long proplùsée ,9. la pa.gaie. Les espèces recherchées sont ks

éthmaloses (mailles de 72 mm de diamètre) et les mulets (mailles de 40 mm

de diamètre).

../ ..
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- les barrages.

Surtout utilisés en Casamance, ces barrages sont installés soit

au bord des lagunes, soit dans des pas-ses- Jé-cœrvr.atiLà _ma-re.e:_.:bas-s-e:. -Us

.se distinguent en -Kayas' Et "Sarapes-warandes".

• Les Kayas mesurent 20 m de long sur 2,5 m de hauteur. Ils

sont fixés au sol par l'intermédiaire de pieux en bois. A la pose, leur

forme générale est carrée avec une ouverture dirigée vers la berge.

Les principales espèces capturées sont les ethmaloses •

• Les "Sarapes-warandes".

Ils sont composés de 2 éléments : le "S arape " constituant le b ir

rage proprement dit et les"warandes" qui sont des paniers de forme c3ni

que retenant le poisson. En général ces engins sont utilisés dans une

pêche collective organisée et réglementée par un groupe de villageois.

Dans la pêche continentale ,les engins utilisés sont les mêmes

que ceux de la pêche maritime :

sur le fleuve Sénégal on rencontre les sennes de rivages

(de 90 à 250 m de long), les filets maillants dormants (100 à 200 m de

long), les éperviers, les palangres et les "dolingues tl (palangreB appfitées

munies de milliers d'hameçons).

- au niveau du fleuve Saloum, les installations collectivE:s fixes

sont utilisées. En outre, on note les paniers, les éperviers et les sennes

de rivières.

- en Casamance, la pêche à la crevette est effectuée à l ';:üdc

de nasses fixes tendues sur des perches.

A côté de la pêche artisanale traditionnelle il existe une pêche

artisanale améliorée (ou semi -industrielIe).

2°) P@che artisanale améliorée.

Elle est effectuée par des cordiers.

../ ..
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Les cordiers sont des navires de 13 m de long équipés de moteurs :le

60 CV. La pêche est effectuée à la senne.

L'armement cordier s'adresse aux espèces de haute valeur

commerciale peu ou. pas pêchées par les pirogues : Mérous (Epinephelus

~), les badèches %cteroperca rubra), les Dentés bassa (Dentex gi"b

bosus)

B.- LES EQUIPEMENTS DE LA PECHE INDUSTRIELLE.
==================================================

L'armement industriel est composé de sardiniers, chalutier.'; ,~t

thoniers. L'ensemble de la flotille basée à Dakar ces dernières LLnn/'''-~s

est réparti comme suit :

TABLEAU N° 1 : Armement industriel en 1980.

(D.O. P .M.)(3Q).

======~==========~==============================;==

! Sénégalais: Français: Espagnols: Polonais : Italiens!
-------------1----------:---------:----------:---------:--------1

!
Sardiniers ~ 17
chalutiers 103 22 40 14 22
thoniers 1 48 26

!======c===============;============================== =======~==!

TABLEAU N°2 Armement industriel en 1981.

(D •C • P • M •)(210) •

===================================================

! Sénégalais: Français : Espagnols : Grecs : Italiens 1
------------'-1---------- :--------- :---------- :---------:--------t

Sardiniers

C.halutiers

Thoniers

14

110

4
20

44
30

19

7

!====================================~==========================1

1°) Les Sardiniers.

Ce sont d'anciens navires glaciers d'une longueur de 25 m. La

pêche est effectuée à la senne et vise essentiellement les espèces cÔtiè

res : Sardinelles, Chinchards, W,-aquereaux.

../ ..
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2°) Les Chalutiers.

Les Chalutiers sont des navires qui étaient affectés à la pêche

des crevettes et s'appelaient alors crevettiers. Actuellement leurs captu

res sont diversifiées.

Certains travaillent avec de la glace, d'autres sont des navires

congélateurs.

La pêche est pratiquée au chalut. Le chalut est composé cl.€' 2

filets, l'un supérieur, l'autre inférieur se rejoignant sur les côtés. Il sc

présente sous forme de sac s'ouvrant en entonnoir.

3°) Les Thoniers.

Ils sont de 2 types les thoniers senneurs et les thoniers cn-

neurs.

a) l~~_ !l}~~~Ï:.':.r:~_s_e_TE!.e_~r:s__s_~I!.~s.a}~!~.

Jusqu'en 1975 il s'agissait de navires congélateurs de 25 à ~.~ TYl.

A partir de 1975 la Société Sénégalaise d'Armement pour 13.

Pêche <50.S.A.P.) s'équipa de 3 senneurs de 52 m de long destin05 à

travailler dans l'Atlantique Ouest et clans le Pacifique.

L'engin utilisé est la senne.

Les thoniers sont des navires destinés à la pêche du thon.

b) Les thoniers canneurs.

Ce sont des Wlités de 25 m de long et à glace. Ils pratiquent

la pê che à la canne •

La production globale de la pêche sénégalaise est l'œuvre com

mWle de la ~che artisanale et de la pÊ!che industrielle.

.. IV.- LA PRODUCTION DE .LA FECHE SENEGALAISE.
~

../ ..
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A .. - LES MISES A TERRE DE LA PECHE ARTISANALE ..
==========~========~================~=============

L'usage du moteur hors bord a donné un souffle nouveau à la

pêche artisanale ceci. par l'importance des mises à terre, suite à l'aug

mentation du rayon d'action de la pirogue ..

Ainsi la production de la pêche artisanale comprend aussi bien

celle de la pêche artisanale maritime et celle èe Jci. ~ch6Larti.sanale flu
viale.

P) Mises à terre de la pêche artisanale maritime.

Assurant 66 pour cent de la production halieutique totale, elle

est pratiquée dans le littoral et le plateau continental sénégalais. Elle con

cerne aussi bien les espèces pélagiques que démersales.

Les espèces de poissons capturés appartiennent aux familles

suivantes

- Clupeidae (avec Sardinellll sp, Ethmalosa sp.)

- Carangidae (Caranx sp, Trachurus sp.)

- Engraulidae (Ane hoa guineensis)

- Mulidae (P seudupenus prayensis)

- Polynemidae (Galœides decadactylus)

- Cynoglossidae (Cynoglossus sp.)

- Sparidae (Pagellus coupei)

- Brotulidae (Brotula barbata)

- Sci.aenidae (Pseudolithus sp.)

- Lutjanidae (Lutjanus sp.)

- Pomadasyidae (Pomadasys sp.)

- Mugilidae (Mugil sp.)

- Sphyraenidae (Sphyraena sp.)

- Pomatomidae (Pomatomus saltatrix)

- Scombriiae (Scomber sp.) •

Les crustacés capturés sont les crevetteS blanches, les crevet

tes profondes et les langoustes.

En ce qui concerne les mollusques 3 espèces sont capturées par

la pêche artisanale : Sepia offici.nalis (Seiche), Octopus vulgaris (Poulpe)

Loligo vulgaris (encornet).

../ ..
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Les mises à terre de la pêche artisanale sont importantes mais

variables en fonction des années.

XTABLEAU N° 3 : Apports de Id pêche artisanale et valeur commerci..:.lc

estimée (en milliers de francs) (D.Ü.P.1Vi.)(2ü).

(tonnes)

Valeur commer
ciale estimée
(en milliers de
Francs C. F .A.)

c~~=~~~~~~=~~~c~c~=_=~=~=~==~~c~=~~====~=;===~=:=====

! 1978 : 1979 : 1980 : l~Y' 1 !
~ - - - - -- - - -- - -- - -- - -1- - -- - - - - -- - - - : -_ - - - - -- - - --- : -- - - - - - -- - -- : - - - ~- - - - --1

! Mise à terre ! 226.74fJ : 187. 769 : 197.607 : 147.722!
! !
~ !
! !
! !
! :: !
!15.860.74fJ :13.935.651 :13.~3.960 :11.000.1~
! : : : !

!=========~~====~~~===c~~==========~====~=~===~===~~=========~=:====:=!

Dans ces chiffres est pris en compte l'apport de la pêche cor-

dière.

La pêche fluviale vient renforcer les débarquements èe la pêche

artisanale maritime.

2°) Production de la pêche conttneptale.

Les chiffres ne sont disponibles que pour la p~che pratiquée au

niveau du fleuve 5 énégal.

L'essentiel de la productivité se situe au niveau de la zone

d'inondation. Cette productivité dépend de la durée d'inondation Et ,-1_€ la

superficie inondée.

REIZER (1974) évalue60 à 70 kg/ha la productivité en poisse l

de la zone d'inondation soit environ la kg/mois/ha.(38).

Le rapport P. N. U. D. /0. M. V .5. (1972) évalue la production

entre 22.000 et 38.000 tonnes en fonction des années.

FALL en 1974 tenant compte du déficit hydrique 'les 10 derniè

res années a évalué la production annuelle de 1967 à 1973 comme suit

.. / ..
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TABLEAU N°4 : Production de ia pêche au niveau du fleuve SénÉgal(,jG).

===e==================~mc~~ec=====:===========c======~c=c=======~==~===

Année s : 1968 : 1969 : 1970 : 1971 : 1972 : lS72
1-------------.:--------:--------:--------:--------:--------:---------1

F roduction
(tonne)

· . . . . .· . . . . .
: 30.000 : 25.000 : 20.000 : 18.000 : 13.000 : 12.000· . . . . .· . . . . .

!===================================~====c============================1

1 B.- LA PRCDUCTION DE LA PECHE INDUSTRIELLE.
===============================================

Les débarquements de la p~che industrielle sont vê_riés. Us sc

composent d'espèces différentes selon l'armement utilisé. Ainsi les SarJi

niers capturent des espèces pélagiques telles que les sardinelles, les cth

maloses, les chinchards, les maquereau-bonites, les pristipomes.

Les Chalutiers 'iébarquent des poissons tels que les rougets,

les soles, des crustacés telles que les crevettes, les langoustes, ,~'es

mollusques tels que la seiche, le calmar.

Les Thoniers s'adonnent uniquement à la pêche des thons. Les

espèces visées sont essentiellement 1'Albacore , (Thunnus.;J.lbacares)., le

l'atuclo, .(Thnnnus· obesus) , le Listao (Katswonus pelanus) et le 1<'vail
(Ettthunnus aUeteratus).

Les résultats généraux enregistrés par la D.O.F.M. pour les

années 1978, 1979, 1980, 1901 sont indiqués dans le tableau suivant.

TABLEAU N°5 : Débarquement de la pêche industrielle.

====~==========~~================~==~=========~=====

'(! A N NEE S : Tonnages débarqués
! - - --- ----- --- - : -- --- --- - -- - -- - -- - -- - ----- - -- - -- ----1

1978

1979

1980
19f!, 1

71.814,275

114.355

161.625

80.729

l===================================================!
5 ource : (D. o. P • M. )

Ces chiffres très évocateurs témoignent de l'évolution 1112 léi

pêche industrielle. La baisse notable enregistrée en 1981 est proba1:lc

ment le reflet de la réduction de la flotille opérant dans les caux rcleve"lt

1.. / ..
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de la juridiction sénégalaise. En effet l'armement industriel est passé de

284 navires en 1980 à 256 en 1981.

../ ..
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DEUXIEl...:E PARTIE

LA CONS ERVATION DES PRODUITS DE LA

PECHE PAR LE FRLJID.
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CHA FIT REl.
====================

GENERi1.LITES,

1.- DEFINITION. HvŒORT1'..N:E ET HISTORIQUE.

10
) Définition.

La conservation par le froid est une technique utilisée dans

l'industrie des pêches pour préserver les denrées des altérations cl 'ori

gine microbienne, enzymatique et chimique pendant une certaine période.

Elle contribue ainsi au maintien de la fratcheur, de la valeur nutritive.

et marchande des produits.

Elle peut ~tre utilisée selon 3 modalités

- La réfrigération consistant à refroidir les denrées à des

températures voisines du point de cristallisation (0 - 10 C) en vue d '5.1

longer à court terme leur durée de conservation.

- la congélation qui permet une conservation à long terme par

abaissement de la température des denrées à un degré celsius inférieur

à leur point cryoscopique.

la surgélation qui constitue une forme particulière de congé-

lation.

2") Importance de la technigue.

L 'in~r~t de la conservation par le froid est double, hygiénique

et économique.

2.1. Importance hygiénique.

Les produits de la pêche, compte tenu de leur mode de vh.,

sont exposés aux contaminations de toutES sortes dont les plus importantes

sont bactériennes.

Les bactéries se multiplient activement après la mort des pro

duits. Elles entament alors le processus de dégrada~on de la denrée. i,

cela s 11 joute l 'actf.-~)n des enzymes endogènes et protéolytiques (protéases)

qui provoquent la lyse des tissus.

~. / ..
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Le froid, appliqué précocément, permet de stabiliser le déve

loppement microbien et de ralentir de façon notable l'effet des enzymes.

Grâce à son concours, les pays catiers peuvent profiter pleinement des

ressources halieutiques d'où son importance économique.

2.2. Importance économigue.

L'usage du froid a permis de revaloriser le secteur de la

~che. En effet, le surplus de la consommation locale ainsi que les es

pèces non consommées localement peuvent être exportés lorsqu'Us sont

convenablement traités par le froid. Cela constitue Wle source précieuse

de devises.

En outre, la possibilité de disposer des produits saisonniers

pendant toute l'année permet d'appliquer Wle politique rationnelle des

prix.

Ces avantages incontestés du froid dans le domaine de la con

servation lui valent son utilisation fort ancienne.

3°) Historigue.

Bien avant le 19ème siècle, les peuplades nordiques et les

Romains utilisaient la neige pour conserver leurs produits (poissons,

hurtres).

Mais la production industrielle de la glace n'a débuté qu'en

1857 avec la mise au point par CARRE(in JO bis) d'W1e machine qui pou

vait fabriquer des cubes de glace

En 1876, TELLIER{tn 10 bis) utilisa la réfrigération mécani

que pour transporter Wle cargaison de viande de la Fra nce à Buenos

Aires à bord d'Wl navire qu'il appela le "Frigorifique".

Immédiatement après, naquit la congélation des denrées.

Déjà en 1916, HIR5H{tn 20) décrivait la technique de la con

gélation par la pluie de saumure.

../ ..
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En 1929, Bl~\.D-SEYE(in 10 bis) introduisit la congélation rapi \

en déposant un brevet pour la congélation des denrées périssa.bles.

Au Sénégal,l'entrepÔt frigorifique è.u port de Dakar Est k:

premier entrepôt public destiné aux poissons et fruits ':le mer(Iü).

Il fut construit à partir (le 1949 et mis en ser'vice en janVle.r

1954. Sa création avait grandement contribuée au développement ':le 1,1

pêche thonière.

Far suite de ses difficultés techniques et de gestion,l \:èlltrc

pôt frigorifique du port vit naître en 1963 un nouveau frigorifique créé

par une société s'économie mixte, la Sü.FRI.GAL.

Depuis, l'usage du froid s'est largement répandu grâce à la.

création de nombreuses entreprises de traitement des pro':~uits ('.e la pÊ:

che.

II.- ACTION DU FRuID.

L'altération ries produits de la pêche provient essentiellement

de l'action conjointe (1eS microorganismes Je contamination, '~_es enzy

mes tissulaires et de l'oxydation des graisses ch~'z les espèces grasses.

Le froU. permet la conservation par inhibition plus ou m')LrlS

complète ,ie ces différents processus (ie dégradation.

A.- ACTION DU FROID SUR LES MICROORGANISMES.
===================~====~c====~===~=c==~========

Les poissons et les fruits Je mer vivants sont porteurs

germes de contamination localisés au niveau des viscères (bra'lchh.", "-.

testins) et à la surface du corps (mucus). Ces microorganismes nc Sfl'

généralement pas nuisibles pour l'organisme. hOte.

Cependant, après lé:. mort 'le l 'h0te, ces bactéries se multiplicrlt

activement et envahissent tout l 'organisI"~ provoquant la décompusiti,)n

progressive de la chair.
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Les pri ncipaux ge~es c1e contamination appartiennent le plus

souvent aux genres :

- Sahnonella (5.) avec S. typhi, s. paratyphi, s. tvphimurium et

S. enterittidts

- Streptococcus : Streptococcus sp.

- Staphylococcus avec Staphylococcus aureus

- Clostridium avec les espèces Clastridiumpez::fringens et

Clostridium botulinum.

Ceux-ci sont ad.aptés aux temp eratures élevées (germes m~so

philes) mais on peut trouver également des germes qui croissent à des

températures basses (psychrophiles) ; ce sont les germes Pseudomonas sp.

et Achromobacter sp.

La multiplication de ces germes est inhibée par le froid lors

qu'on se place à des températures inférieures à leur température mini

male de croissance.

MICROORGANISMES

Le tableau suivant indique la température limite de croissance

TABLEAU N° Température minimale ~.c croissance pour

quelques germes (ROSS ET)(22).

=========~===================_===~=.===============a==c==

: Température minimale
: pour la croissance

I-----------~-------------------:------------------------1

de quelques
germes

Sahnonella sp.

Staphylococcus aureus

Clostridium perfrin.gens

Clostridium botulinum A et B

(Synthèse de la toXine)

Clostridium botulinum E

(type pis claire )

··
··

6,7°C

S,6°C

6,7°C

lOIlC

l_===a_=_===m=c======~===========••===~=====••====a=~==~_!

Néanmoins ,toute activité bactérienne est arrétée à une tempéra

ture de - 10°C.
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uutre les bactéries, les champignons peuvent altérer les pro

duits de la pêche et cela à des températures très basses. Ainsi les

moisissures et les levures sont encore actives à ?les températures~.e

l'ordre :le

- moins 120 C pour les moisissures

- moins 17, HoC pour les levures.

Le froid arrête le développement (le ces microorganismes

brsqu'::m atteint rl.es températures inférieures aux températures précp

1entes.

En conclusion, le .rroid ne tue pas les ntcroorganismes mais

contribue efficacement à les stabiliser. Faralèllement à son effet sur les

microorganismes, le froid agit sur les denrÉes elles-mêmes.

B.- ACTION DU FROID SUR LES FRODUITS DE LA PECHE.
=:===========================~========================

L'adt.on bénéfique (~u frJi<'1. sur les denrées est doublE : .; 'une

part,il ralentit l'activité enzymatique et d'autre part,tl réduit au minimum

les phénomènes oxy-:latives ,::les graisses.

En effet, les enzymes d.e l'organisme sont très actives 8.pd~s

la mort. Ils provoquent notamment la lyse des tissus (autolyse).

L'autolyse tissulaire est ralentie aux basses températures m~I'le

si l'activité en ymatique n'est pa.s totalement supprimée.

L 'oxydati,)n 'les graisses par l'oxygène rle 1tair entr;lÎ1lc un

changement de goÛt et ·-je couleur ,-le la denrée. La vitesse ~~ 'apparition

,je ces altérations est ralentie aux basses températures.

Ainsi une expérience danoise(36) sur ;l,es truites congelées il

rÉvélé ce qui suit :
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les poissans vidés et emballés è.ans ,1e petits cartons sont mis

à - 10°C: après un. mois, il y a apparition d'une couleur jaune (~e 1;11:>

:1omen et d'un. goftt rance •

.:'l - 20° C, ces défauts apparaissent après 4 mois

A - 3eo C, il n 'ya pas (le défauts a près 7 mois.
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CHA FIT R E Il.
=~============~======

MODALITES D'UTILISATION DU FROID.

1.- LES SOURCES DE FROID.

Le froid utilisé pour la conservation (~.es pr'oduits de la p@chc

est obtenu gr&ce aux substances frigorigènes et aux machines fri gorifique. s •

A.- LES SUBSTANCES FRIGORIGENES.
c=================================

Une substance frigorigène est une substance qui peut pror'l.uire

du froiè soit par vapo~sation, soit par contact.

Plusieurs substances peuvent É!tre utilisées à cet effet : l'am

moniac, les hydrocarbures halogép€s, la saumure, l'azote liquide et le

gaz carbonique liquifié.

1°) L'amm<:.>niac ( N. H3)

L'ammoniac liquide boue à-40° C en dégageant des vapeurs

froides. Son utilisati::m est très répandue dans les installations frigori

fiques iu fait de son cofit peu élevé.

Cepen'lant les fuites sont préjudiciables à l'environnement du

fait de leur toxicité.

2°) Les hydrocarbures halogénés liguifiés.

La plupart ,:les hydrocarbures halogénés peut s'utiliser comme

fluide frigr..>rigène.

Ainsi la dichloroè.ifluorométhane (R 12) dont le point d'ébullition

est - 30° C est employé dans beaucoup cl 'établissements frigorifiques.

Son inconvénient r~sLle dans son c:J\tt élevé.

3°) La saumure.

Plusieurs entrep0ts frigorifiques utilisent la saumure comme

fluü~e frigorigène.
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Pouvant ':lescenc~re jusqu'à - 20° C sa.ns se. congeler ,la saumure

permet ·--le refroVür toutes les chambres dont la température est supérieu

re ou égale à-20° C. Les fuites è.e saumure ne sunt pas ;l.a.ngereuses

sauf si elles proviennent des plafonniers ou accumulateurs suspen'J.usians

les chambres.

La saumure au contact ,~e l'air devient corrosive par abs,)rp

tion ~le gaz carbonique (C02). Elle attaque ainsi les métaux.

4°) L'azote liquide (N2)

Il est utilisé comme frigorigène d.ans les congélateurs ii. .::,~tc

liquic'.e. Sa température peut descendre jusqu'à - 195°C et il est mis'i

rectement en contact avec les prorl.uits à congeler.

Ce frigorigène ne nécessite pas des installations annexes tels

que les compresseurs, les condenseurs et les évaporateurs.

5°) Le gaz carbonique liguéfié (C02)

Comme le précé r1ent, il est utilisé dans les congélateurs à CG2.

Ces ;~eux frigorigènes ne sont employés que dans les congéla.-

teurs.

6°) La glace.

La glace est une ~ ubstance frigorigène utilisée par contact di

rect avec le produit à traiter.

Elle est employée pour réfrigérer les denrées.

La circulation du frigorigène dans les batteries réfrigérô.nt€s

et son recyclage s'effectue grâce à certaines machines appelées machines

frigorifiques.

B. - LES MACHINES FRIGOkIFInUES.
-==========================~=~=

EII ê ' l''' 1 f ., Iles peuvent tre groupees sous e nom:!.e moyens ;,€ r·Jle

et comprennent les cJmpress€urs, les con(1,enseurs, les déten:leurs (' :Lns

les circuits à détente '~recte) et les évaporateurs (ou frigorifère) •
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10
) Les compresseurs.

Comme l'tn'lique leur n":Jm; les compresseurs compriment le

frigori~ène. Ils sont ,'livisés en compresseurs haute pression (HF) et com

presseurs basse pression (BF).

Le frigorigèn~ qui sorties compresseurs à une température

élevée, est conduit au condenseur par un système de tuyauterie.

20
) Le condenseur.

Le condenseur est conçu pour refroièir le frigorigène. Il CJm

pren<i une multitude de serpentins où circule le frigorigène. Sur ces ser

pentins ruisselle de l'eau fratche, contribuant ainsi à abaisser la tempé

rature '_~u frigorigène. Le condenseur est alimenté en eau pe..r un refroi

casseur généralement plac.é en annexe.

Le frigorigène mrtant du cùnden.seur est dirigé vers b~é

ten~~eur lequel par détente directe l'injecte dans l'évapor3.teur.

30) L'évaporateur.

Il est en général situé dans la chambre froi<:le ou dans le C0n

gélateur qu'il refroidit par évapvration du liquide réfrigérant. Souvent,

on lui associe un ou plusieurs ventilateurs pour mieux ,:ü.stribuer le

froill.
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FIGURE Nil : Circuit du frigorigène dans les machines

frigorifiques(cas de l'ammoniac).
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L'application du froid aux produits de la pêche nécessite au

préalable le respect scrupuleux de certains principes.

Il.- FRINCIPES D'APPLICATION DU FROID.

Ces principes sont fondamentaux et se complètent. La négli

gence ou l'absence de l'un d'eux compromet sérieusement la qualité ,hl

produit traité. Ces règles sont au nombre de 5.

l 0) Denrées saines •

Le froid n'fiméliore pas la qualité des produits traités. Il C0n

tribue uniquement à ralentir le processus de dégradation d'origine micro

bienne, enzymatique et chimique. Il doit, par conséquent, ~tre appliquQ à

des denrées saines c'est à dire en bon état, exempt=s de toute meurtris

sure et présentant une population microbienne la plus faible possiblE:.

Ainsi les normes françaises acceptables pour les produits de

la pêche sont indiquées dans le tableau n07 page ~1.

../ ..
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TAI ·,E/I.l ND 7 :- .- Critères microbiologiques relatifs aux prcdt..ils de la p~che.

===========~========================~==========;================~=_========~~=====================c==%====~======

1 ; 1dcroor- : Coliformes: S TREPTO-: ST AFHYLCk il NAEROBIE:
! : ganismes : fécaux : COQUES: CûCCUS : sulfd ré- : Salmonelles
( D E ~ 1"; N le T 10 N : aérobies ~ (par : fécaux : aureus : ducteur :
1 : 30 0 C (par: gramme) : (par gram-: (par : L.:fJ o C (par:
! : gramme) : : me) : gramme) : gramme)
1---------------------------------------------------- - e -- 1. . . . . . .

....,
{'J

Crustacés entiers cuits réfrigérés

autres que crevettes

Tous crus't.cés y compris crevettes

entières cuites ou crues, congelés ou:
surgelés

Crevettes cuites <"écortiquées, réfri

gérées et dé~orticuées congelées ou

surgo.=lés

Poissons tr&ü~hés, panés ou non,

filets de poi.~.:>o:œfrais réfrigérés

Poissons tranclés ou non, filets de

poissons congelés ou surgelés

10 5

102

105

105

104

1

1

10

10

1

: ~02

102

102

2

2

10

10

2

..

Absence dans!

25 grammes

Absence dans

25 grammes

Absence dans
25 grammes

Absence dans
25 grammes

Absence dans

25 grammes

!======:=====~====~========================~================~========~==================;========.=======~======c!

Source : (9)
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2°) Froid précoce.

Les processus j'altération démarrant aussitê't après la mort,

il est souhaitable de traiter les produits dès la capture. En effet, les

produits traités par le froid avant l'installation de ln rigiè.itÉ ca~ù.yéri.

que voient leur durée de conservation se prolonger. Par conséquent, il

ne faut traiter par le froid que des proc1uits frais.

3°) Froid continu et constant.

Les produits décongelés voient leur population microbienne se

multiplier plus activement que sur les produits qui viennent ,:"~tre r~~

chés. Parallèlement, l'activité enzymatique est de loin supérieure à cel

le d'un produit frais. 11 faut clonc éviter les ruptures de froid ainsi que

les Tariations de températures pouvant engendrer une décongélation pdr

tielle ou totale des produits. L'application du froid doit ~tre systémc:i.ti

que je la production jusqu'à la consommation. Ce froid continu est Gp

pelé communément "charne de froid".

Ces 3 règles constituent le "Trieped frigorifique" Je MuN

VOISIN. Elles sont la base le la conservation des denrées périssables

par le froid. Deux recomm.:mations non moins importantes viennent les

renforcer.

4°) Froid intense.

En matière de congélation, il faut éviter (1e s'attarder dans

les zones ·::le températures critiques (- 1, - 2° C) qui provoquent une ,1é

sorganisation des protéines de l'organisme (dénaturation protéique). Four

ce faire, on prJcède à une congélation rapicle par application :-le tempé

ratures très basses de l'ordre de - 35 à-40° C.

5°) Emballage ,jes produits.

Les produits sownis à l'action ùu froid doivent ~tre emh.:.<llés.

L'emballage réduit la dessication des proJuits consécutive à

l'exsudation des humeurs intracellulaires. 11 contribue ainsi à diminuer

les pertes de poh',s teut en maintenant la sapirlité des produits.

La conservation (les produits de la pêche par le froi -:1. peut

s'effectuer soit par la réfrigéra.tll)n soit _par la -congélation.

,
•• 1 • •



3"",- .)-

IlI.- LA REFRIGERATION.

La réfrigération d'un produit consiste à abaisser sa tempéra

ture au voisinage de 0° C.

Cette température est maintenue constante dans un local fonc

tionnant à - 1°C et dont l 'humidité relative s'élève à 90 pour cent. La

réfrigération assure le maintien de la frafcheur des produits traités pen

dant quelques jours. Elle peut se réaliser selon 2 modalités : la réfrigé

ration par la glace ou la réfrigération par la saumure ..

1°) Réfrigération par la glace.

1. 1. Principe.

La réfrigération par la glace consiste à mettre en contact lcs

produits avec de la glace fondante. La glace doit être fratchement pré

parée à partir de l'eau douce ou de l'eau potable stérile.

Elle est finement divisée, mieux transformée en "neige artifi

cielle" afin d'augmenter les surfaces de contact entre la glace et le prù

duit.

1.2. Conduite de l'opération.

Les produits à réfrigérer sont d'abord lavés puis triés par

espèce et par catégorie. Ils sont ensuite disposés par couches dans des

caissettes appropriées. Les couches de produits alternent avec les cou

ches de glace. Le. rapport· glace/produit varient de 0,5 à 1. On peut

donc utiliser jusqu'à 1 kg de glace pour 1 kg de produit.

Les produits ainsi traités présentent une surface humide et

une température située entre - 0,5 et 1° C.

A l'issu du traitement, les caissettes sont conservées dans

un local où la température doit ~tre inférieure à + 1°C pour assurer une

fonte lente de la glace.

Les filets de poisson ainsi que les chairs de crevettes sont

emballés pour éviter leur contact di.rect avec la glace.
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Les caissettes sont conçues de telle sorte que l'eau de

fusion (le la glace puisse s 'écouler. LB.~' durée è.e c:mservation obte-

nues par ce traitement varie selon l'espèce.

Des expériences menées au Maroc sur les sardines (Sar,1.inelb

pilchardus) réfrigérées par la glace et entreposées dans un l:Jcal à 0° C

ont révélé que cette espèce pouvait se conserver pendant J j0urs(15).

En moyenne, la durée de conservation des produits entü.'rs

sous glace se situent entre 2 et 3 jours. Cependant si les proriuits sont

au préalable ét~tés, vidés, lavés puis réfrigérés, la conservatiun peut

se prclonger jusqu'à 6-7 jours.

2°) Réfrip;ération par la saumure.

2.1. Principe.

La saumure est une solution r-l'eau et de sel. Le sel utilis'~

est généralement le chlorure de soèium (NaQ). Certains emploient k

#' chlorure de calcium (Ca CI2).

La saumure généralement admise pour la réfrigérati0n (' ~;~ , '.:,·:u

de mer ou une solution saline équivalente (c'est à dire cuntenant :"4,92

pour cent ,:'I.e sen.

Le refroidissement de la saumure à - 10 C est (.)btenue pari o

'_

jonction de glace ou par un système de réfrigération mécanique.

Le rapport eau/proè.uit s'élève à 1/3 dans le cas de l'eau c

mer réfrigérée par un système mécanique.

Si la réfrigération est obtenue par la .glace, les proportions

eau (~e mer-glace-produit sont respectivement 1/1/4.

La saumure d:Jit ~tre agitée en permanence et fréquenunent rc-

nouvelée.

2.2. Conduite de l'opération.

Les prod.uits sont c~ 'abord lavés dans l' eau ~le mer uu l'e-:u

.. / ..
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douce pour éliminer les germes de surface. Ils sont ensuite immergés

dans la svluti'Jn pen,lant une période alla.nt ct 'une demi-heure pour les

petites espèces, à deux heures et demie pour les espèces ':I.e gran'.ie

taille (supérieure ou égale à ::; kg).

Lorsqu'ils sont retirés ;~e la solution, les prJ'luits sont entrE

posés dans des chambres ou la tempérélture ambiante est de l'orère ;Je

- lOC et l'humièité relative située entre 90 et 100 pour cent.

Far cette technique, les pro1uits peuvent se conserver pen,',a,nt

une à deux semaine s.

Néanmoins certaines m0difications peuvent apparartre au c:mrs

·1e l'entreposage à l'état réfrigéré.

3°) Morlifications liées à la réfrigération.

Al' état réfrigéré, quelques changements physiques peuvent

survenir notamment

- une perte de l'éclat brillant (\e la surface externe ,.l.es

produits ;

- une perte d'adhérance des écailles, qui s'enlèvent facile

ment chez les poissons ;

- un changement :le couleur se manifestant chez les mollusques

et les crustacés au niveau de la région postérieure (tâches

sombres) ;

- un ramollissement progressif de ln chair.

Sur le pIen chimique, il apparait une l'I.ugmentat:,,::m de l'azote

total du produit.

L'-Jrsqu'il s'agit je conserver les pronuits penclant une longue

période, vn fait appel à la congélation.

IV. LA CONGELATION.

Congeler un pro(~uit équivaut à le traiter par le froid jusqu'à

la cristallisation de tous ses sucs .Jrganiques.
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.A la décongélation, le produit ne doit pas ~tre différent le l

Jenrée fratchement pêchée.

10
) Cristallisation (~e l'eau :1e constitution (=sucs organiques).

Les prJduits rie la p~che contiennent une forte teneur en e:m

(2),(5~,(20). Cette quantité ,-'L'€'au varie-'\.'une espèce à l'autre. Au sdn (:.e

la. m~me espèce, elle est fonction è.e l'état ri 'engraissement du sujf't. LES

moyennes s'échelonnent entre :

- 60 et 80 pour cent chez les poiss;)ns

- 75 et 82 pour cent chez les mollusques

- 72 et 82 pour cent chez les crustacés.

Cette eau est sous f::>rme libre ou liée aux protéines tissubires.

La congélaticm est basée sur la transformation'ce l 'eau.'~",

constitution en glace. Cette transformation s'opère par étapes à ,'es tem

pératures le plus en plus basses. En effet au fur et à mesure que l'e.HI

se transforme en glace, la partie liqui'le non enc:)re congelée voit sn,

concentration en substances (~issoutes augmenter. Cette partie se c<.:mgèle

alors à des températures inférieures (cf. figure 2 page 37. La cOi\gélati;..m 5 'ins

talle progressivement (l,e la surface vers l'intérieur (~U pro~.uit. Elle est

parfaite lorsque la température au centre du produit (à cœur) est l'équi

valent de la température d'entreposage prévue (au moins égale à - 1°0 C).

La denrée" est alors entièrement c<..mgelée et présente un ':::'S)cct

,lur.

2°) Techniques de congélation ou (le refroidissement.

Les pro,luits à congeler subissent d'abord un traitement préa.lable •

A 1~tssu~ de 'ce traitement, les produits sont présentés sous différ'ë.:nt.::':,

formes.

2.1. PrÉsentation nes produits à congeler.

Les produits à congeler sont présentés entiers ou avec quel

ques mo,lifications •

• • ,1 ••
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FlGYlA N' 2: Congélation des muscles de poisson.

Pourcentage d'eau çongelée ~.diff~rente8 températut'(':

Température C'C)

5

o

• 5

- 15

"'5- L

.30~1i..-_"'1---"'-'---"1--"'"--r-~,--r--Tr-'-jr--~
10 20 30 40' 50 60 70 80 90 JC(}

eau congèlée, (en pou.r cent)

.ê.9.'!1r~ : F.A.O.. 1977. - 167..
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ainsi, les poissons peuvent être congelés entiers ou c0upés

en tranches pour les grandes espèces. Ils sont présentés in,iividuellement

ou en bloc. Cependant jcertaines espèces (soles, loches ••• ) sont souvent

pelées ou r'1_ésossées et préparées en filets.

- les crevettes sont utilisées soient entières, soient en queues.

- les langoustes sont congelées entières ou coupées en morcedUX.

- chez les crabes, seules les pinces sont congelées.

- quant aux mollusques, ils s'::mt congelés entiers. Néanmoins,

chez les seiches on note quelquefois une séparation :le la t@te et lu bLnc

de seiche.

Certains de ces pro:'1uits comme les crustacés et les filets

sont généralement emballés avant la congélation. La congélation peut être

obtenue par l'air froid, par contact, par immersi::>n ou pulvérisation.

2.2. Procéclé.3"le congélation.

2.2.1. La congélatL:m (~ans l'air froiè-.

Dans ce cas, le proôuit à congeler est mis en contact avec un

flux d'air froU.•

La congélation peut avoir lieu en tunnel ou sur une ban le tr:::ms

porteuse (cf. fig. 3 et 4 page 39).

La batterie réfrigérante (ou frigonfère) est placée à l'intérieur

du congélateucOn lui associe un ou plusieurs ventilateurs qui assurent

une convection forcée des vapeurs froides s'échappant 'lu frigonfère.

La congélation jans l'air forcé, peut s'effectuer Je façon con

tinue ou :llscontinue.

Dans les congélateurs discontinus à air forcé le chargement

est évacué après chaque opération et ils sont nettoyés (:légivrage) •

../ ..
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Dans les congélateurs continus à air f.::lrcé, les pro:-luits en

trent par une extrémité et sortent par une autre. La durée rlu trajet ('st

calculée (~e sorte qu'à l'extrémité, les denrées soient convendblement

congelées.

En général la congélation sur ban(~e transporteuse ou par Cjn

voyeur est réalisée pour des produits chez lesquels la r~urée ~le cungéb

tian ne dépasse pas 30 minutes. A l'intérieur è.es congélateurs, la vi tes

se moyenne d.e l'air est ,::e 1 'or 1re (le 5 m Is et la température cJmprise

entre - 35 et - 40" c.

La congélation par l'air forcé est une technique simple "em

ploi mais qui comp0rte comme inconvénient de provoquer une perte le

poids par exsudation.

2.2.2. La congélation par contact.

La congélation est réalisée par contact du pro'luit avec une

mince paroi métallique. Cette paroi est refroidie par un flui -1e frigJri

gène circulant jans des serpentins 0u::1irectement entre les 2 lames

constituant la plaque métallique.

La congélation par contact Cl également lieu dans des congéla

teurs à plaques. Les plaques peuvent ~tre horizontales ou verticales (cf.

fig.S page 4)).

Dans le premier cas ,les plaques contigües forment une s.Jrte

de tiroir où sont introjuits les produits à congeler qui sont h.J.bituelk

ment ''les paquets (~E: fürme régulière.

Les congélateurs 6.. plaques verticales sont surtout utilisé s p:.:ur

congeler ?.es blocs de poisson entier à bord des bateaux de pêche.

La température ,:e fcmctionnement ~e ces congélateurs (;.irmA

res) est de l'ordre de - 40° C. Les durées ,:le congélation sont fonc.tLm

J.u produit à congeler. Dans les armoires f elles c1épassent rarement:

heures.

../ ...
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2.2.3. Congélati'Jn par la saUIDlre.

La saumure est une solution saline ou la concentra.tion en sel

s'exprime en degrés Baumé (9B ). Une saumure normale est à 22 0 B ce

qui correspond à 22,4 pour cent de chlorure (le sodium pour 77,6 pJur

cent è 'eau(S).

La saumure est contenue dans une grande cuve (fig.6 page 4J)

Elle doit circuler à une vitesse moyenne {le 0,2 mis pour obtenir un

transfert thermique satisfaisant sans pJur autant endommager les pro uits.

Elle est refroidie au moyen '.~e serpentins dans lesquels circule h' flui'.c

frigorigène

1\. 23°B, la saumure peut atteindre - 21°C sans former :·.C la

glace.

Les pro:iuits à congeler sont immergés dans la solution. Cc

procé(~é de congélation était largement utilisé autrefois. ActuelkmE: nt, 'li

fait de l'absorption importante (~e sel qu'elle occasionne, elle n'est en

core utilisée que pour la congélatian du thon.

Ici les durées de congélativn sont longues en raism ,_ t .. Lille

de ce poisson.

2.2.4. Congélat1 r)n par pulvérisation <~e gaz liguHié.

Certains gaz liquEfiés tels que l'azote liquide du le gaz cJ.rb~,

nique peuvent ~tre utilisés pour la congélation des pro(~uits k~ la pt cr.E.
Les principes ?~ 'utilisation sont identiques et nous pren,~lrons comme exem

ple la. congélation par l'azote liqui·le.

Cette congélation compren(~ 2 phases : une phase ,'Le préréfri

gération et une phase de con~élation proprement ."lte.

Les produits à congeler s,:mt (llsposés sur une bande transpJr

teuse (fig.7 page 43).

La....pré~réfrigéra1ionest réalisée jans l'azote gazeux dont 1'1 tem

pérature r.lescencJ au fur et à mesure que le proCl.uit aVéince (-~e - 50 à

- 196 0 C). Les pro-1uits sont alors partiellement congelés et en même temps

.. / ..
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préconditionnés. Ils passent ensuite sous les jets d 'azote liquiç~_e bouillant

pour achever leur congélatior.. L'azote gazeux utilisé pour la préréfrigé

ration circule à contre-courant à partir des jets ::u Uquir:e bouillant.

Les produits sont directement en contact avec le frigorigène.

Ce congélateur ne nÉcessite pas l'utilisati:Jn Je compresseur,

de condenseur ou .-ie frigorifère.

2.2.5. Durées rie congélation.

La durée de congélation est· fonction r~es pro(:uits traités,

"e leur température initiale et rte la technique utilisée 1

Le tableau suivant nous indique les durées ,le congélation .~(;

quelques espèces 1

TABLEAU N° 8 t Durée de congélation des différents produits

de la p~che. (F .A.O. 1977 - 167).

======================================================================
Méthode: Température: Tempéra-: Lurée·~(:

de cong~ initiale n.u : turele : congéla- !
P ROD UI T S lation: produit :fonction- :tion (heure) 1

(0 C) : nement : (minutes) !
: : : (OC) :(H.) Ü',;:n)!

1-------------------------: ---------: -----------: ---------t- ----------!
Bloc de mOllE entière : Flaques :

: verticales:

Poisson rond entier
125 mm (morne, saumon, 5 ml s
congelés imUvi,Juel1ement
etc.) ..
Filets ,Je morue bloc : Flaques
strafié de 57 mm ,l'épais-: horlz'Jn-:
seur en carton paraffiné tales

5

5

o

-40

.35

- 40

r

V

.
: 5

1...

20

00

20

Filets cl 'aiglefiJ1.S
50 mm d'épaisseur sur
plateau métallique

'., ."

Air
forcé
4 mis

5 : - 35

..

2 05

.
~~ .
Homard entier 500 g Pulvéri- : 8 - 80 2 12

: satir)n
: d'azote
: liqui le :

1========2==============s2====~=====c=====2=====~========~============!

.. / ..
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Tl1.BLEh.U ~F3 (suite)

===========~=====================================m;===================

PRODUIT

M.étho,le
de cangé
l8tivn

Températu- :
re initiale
:lu procluit

(0 C)

Tempéra-: Durée de !
Je fonc- : cüngélù tLm !
tionne- : (heure) !

ment : (minutes)!
(0 C) :(!-{) C/~n)!

-----------------------: -----------: -----------: ---------: -----------1

..
- 50 à - 60: 26 00(.)45)

!
~O OO(-~5)

!
!

21 LA)(-13
r

Chair de scampi
18 mm d'épaisseur

Chair de crevette

Filets dtai gle fins
in'lividuels

Paquets rle filets
50 mm d'épaisseur

Paquets de filets
50 mm cl 'épaisseur

Thon congelé incUvi
i duel1ement, 50 kg

Thcm congelé inCl.ivi
duellement, 50 kg

Thon congelé indivi
duellement , 90 kg

Air forcé
~, misv

··Pulvérisa- :
tion

~ liquide

Air forcé

sharp
freezer

··.l'tir forcé
2,5 à 5

mis

Air semi
forcé

Chlorure
,-le

sodium

Air semi-
forcé

5

6

5

8

5

20

20

20

- 35 0

vairiJ.ble 0

- 35 0

-12 à-30: 15

- 35 5

- 40

- 20

12

05

!
1
. .J

!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!

: : : :
l==========================~~==a========~==========~==================

,.:

., .

../ ..
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:'0) Le stockage.

Les produits congelés sont conservés dans des chambres

froides. Ces chambres sont conçues pour maintenir les d.enrées à

l'état congelé jusqu'à leur utilisation.• Elles sont généralement vas

tes et séparées en plusieurs compartiments par des allées longitudi

nales et transversales. Ces allées permettent aux chartot', ' de manu

tention d'accéder à toutes les parties de la chambre..

Les produits sont agencés (gerbage) de sorte que l'air

puisse circuler librement entre les colis.

Les températures d'entrepoeage varient de - 13 à - ::"0° C.

selon les chambres. L 'humidité relative s'échelonne entre 90 et 100

pour cent.

Les durées de conservation sont fonction du produit con

gelé et de la température d'entreposage.

~.1. Durées de conservation des produits.

Le tBbleaunog indique la durée de conservation "~e

quelque produits de la pêche.

..1 ..
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T .ABLEAU N°:9 Durée de conservation de quelques pro::uits :~(:

la. ~che <I.I.F. colloque ~,'Abidjan 19(4).

mois

mois5 à 8

environ 3 mois

7 à 10

5 à 8 mois

: Températures 0 'entreposage
:------------------------------------!PRODUITS

Poissons blancs (morue, 3
,

4 moisa
aiglefin , colin.)

Foissons plats (carrelet, · 4 à 6 mois·plie, sole)

Crustacés environ 4 mois

!
!
! : - 18° C : - 25° C
! :------------------:-----------------!
! :
! Foissons gras (type sardine,: 2,5 à f~ mois
! hareng, maquereau)
!
!
!
!
!
!
!
!
! ··
!=======~========-==============~==.========================;====1

La durée ·:le conservation '~~es produits de la pêche sont limi

tées par certaines mo::ifications qui apparaissent a.u cours ,'.,c l 'cntrc?,:Jsa

ge.

3.2. : Modifications apP'lraissant au cours ,oc l'cntEcpJsuge.

La dénaturation prutétque, les mor'dfications li pLaques, les

modifications de couleur et la '~éshy"'-ratation sont les facteurs linùti.lnts

la durée (~e conservation.

3.2.1. 'Dénaturation des protéines.

Les protéines des poissons et ~es fruits rte mer subissent l Jr'S

d'un stockage en congélation r~es morllfications liées .~ 'une part ,:o.ux C JU' j

tions physiques de ce mo3.e ::1.e conservation (températures basses, cri.st J l

lisation de l'eaU> et· cl 'autre part aux conséquences de ce traitement (VL

nation dl? :- H, concentration en sel ).

Ces modifications correspondent essentiellement à une.'énatu.

ration des protéines qui deviennent moins solubles et s'agglutinent (22 bis).

3.2.2. Mo(jfication lipidiques.

Les produits G.e la ~che et les poissons en particulier C'.JTI

tiennent un fort pourcentage ,~e graisses in saturées. Ces graisses sJnt

.. / ..
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attaquées par l'oxygène ::le l'air et les oxyrbses au cours ~e l 'entrep,Js.:.i ge

provoquant ainsi une modification (~e g.:>\lt et d'odeur (oJeur rance). Cela

se manifeste pa.r l'apparition de tâches visqueuses, jaunâtres au niveuu

du produit.

3.2.3. Modification ~e couleur.

Sous l'effet "cu froic'" les globules rouges peuv€nt éclater libé

rant ainsi l'hémoglobine qui en s 'oxyrlant se transforme en méthémogbbinc

plus foncée. EIÈ s'accumule au niveau des branchies, '.~es yeux mais peut

aussi envahir tout l'organisme, entrafuant un assombrissement '~E: la CCJU

leur initiale.

3.2.4. Déshy1ratation.

La ~essication des proriuits de la p~che est la morJHicati.JD l~i

plus préoccupante apparaissant au cours de l'entreposage.

Outre la perte de poids qu'elle occasi::mne, les pro 1.uits pré~

sentent une peau sèche, opaque et spùngieuse(5). Ces ~éf;:iuts pr<.;grcs5cnt

à l'intérieur du produit au fur et à mesure que le temps passe et s.Jnt

souvent appelés "brU'lnres 'le congélation".

4°) La décongélation.

La Jécongélation ~~es pro'~_uits peut ~tre réalisée selon"ifféren-

tes techniques mais se rÉsumant en 2 catégories les méthodes thermi-

ques et les méthodes électriques(l bis)

4. 1. Les méthch~~es thermiques.

Elles font appel soit à l'air, soit à l'eau.

4 1 1 D ' '1 ti· ~ l' .• •• econge a :Jn ,__,ans Ellr.

Les produits sont exp<:>sés à la température ambiante sur un

support quelconque. La ,-",écongélation est progressive et s'éten,:J: sur plu

sieurs heures chez les gros poiss:Jns (12 heures). Chez les petits pJis

sons, les filets et les crustacés, e ne apparaî't rapidement (quelques mi

nutes à une heure).

../ ..
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Cette clécongélation à l'air peut également se réaliser lans

une chambre froL1..e régulable ou dans de l'air humirle en mouvement (air

pulsé humi~.tfié) en vue '~'accélérer le processus.

Dans la 'lécongélaticm par l'air pulsé humiriifié, la. vitesse :..Le.

circulation (~'air, la plus propice, e.'Jt située autour rJ.e 5 m/ s alors que

l'humidité relr'3.tive d-:Jit être importante.

Cette technique limite la deshyr'l.ratation et k lenteur

(~écongélath>n observées ·:lans le cas de l'air calme.

4.1.2. Décongélation par l'eau.

L ~ °t '1' l ., ,es proc.Ul S il (,econge er sont lmmerges ou asperges

propre.

Les échanges thermiques entre le produit et l'eau sont aug

mentÉs ce qui ·~.iminue la durée (~e la décongélation.

Dans le cas ,le l'imersion, les rapports eau/pro,=.uit sont~12

l'orè~re de 3/1.

La èéshydratation est (llminuée. Parfois on note même un gai:î

de poirls par absoption d'eau.

Certains préconisent (l'ajouter du sel de cuisine dans l'eau(20)

'~ans les proportions de

-13 pour millE

- 7 pour mille

pour les espèces marines

pour les espèces ,~, 'eau ,:~ouce.

La - durée· :le (Lé congélation vari te .' " 1 heure -pour les peti-

tes espèces à 4 - 6 heures pour les gros poissons.

Une variante ,=-e ce procédé consiste en la è.écongélation par

la vapeur ,} 'eau sous vÎ(~e(l 1)is).

L'installation est une cuve cylin;~rique (~.ans laquelle on intro

duit les chariots munis (~e claies sur lesquelles sont (~isposÉS les pr'.J

dutts à décongeler.

• • / .. D
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Cette décongélation repose sur la libération ~E: la chaleur ,'

gagée par la c-Jnr,ensatlon de vapeur d'eau à la surface rlu pro:-'uit.

Cependant les pertes r'!,e poins qu'elle engeniJ.re sont imp,;)rts.n-

tes.

triques

4.2. Métho;~,es électrigues.

Elles font appel aux applications énergétiques .:~es ch&mps dec

hautes fréquences et hyperfréquences (ou micro-onGd.

Les produits soumis à un champ électrique alternéltif ,".C fré

quence élevée sont le siège ':~e frottements intramoléculaires lesquels ,'.-2_

gagent '-~e la chaleur. Cet effet thermique -lécoulant (~e Li "issipaticjn c

l'énergie au sein des produits permet leur décongélation rapi1e.

Néanmoins ces métho(1es engend.rent (l.es surchauffes locales

voire ,}es cuissons partielles I-~'VÙ leur inconvénient.

V.- Li.. SURGELATION.

La :'dfférence entre surgélation et congélation n'est pas clain:.

En effet une définition précise ,je la surgélation n'est p:iS encore établie.

Les rléfinitions les plus larges n'in:li.quent ni la clurÉe, ni lliême

la vitesse -le la congélation. Une vie.ille léfinition en vigueur nu l(.j~r:,.; mr.c

Uni et cité par un Bulletin oe la.. "foo.d·A]lmen.tary-Organisation'(f .;\.u)

comman,1e pour la surgélation "que tout le poisson soit ramené? 'unL t'211

pérature de 0° à - SoC en 2 heures maximum. La température '~u p()is~ ~'n

'.oit ensuite continuer à baisser Je sorte qu'à la fin -lu processus, 1,e,

température moyenne suit l'équivalent Je la température ,~'entrep;)sagc L'('

comman(~ée (- 30° C)" •

F arallèlement, ce m~me Bulletin1e !.a F.J\..O.a ess3.yé le situer

la surgélation par rapport à la congélation en consi,-lérant les vitesses ~e

congélation :

- vitesse v ~ 2 millimètres /h (v 2 mm/h : .~;ans les cas le

congélation .:liscort::t~ lent-:. à circulation d'air forcé eJU

d'un congélateur à plaques.

../ ..
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v = 5 à 30 mm/h = surgélathm ~<ans un tunnel à circulcttL.m

.~ 'air fJrcé ou .', 'un congélateur à plaques.

- v = 50 à 100 rnm/h : c:mgélatiun rapi:~e ,les pr,:..J '~uits r1e

petite tdille •

.. v = 100 à 1.000 mm/h : c.:)ngéhticn ultra rapi~e '~Qns~cs

gaz llquifié comme l'azote (N2) et la gaz carb0nique (C02).

T "Ill' ",. l"" 1 .. " l' 1Les ml metres ln .. lquent epalsseur '~e pr':)lUlt conge e "ans

l'intervalle Je temps :'.'une heure.

En général seuls les pr!J·lui t5 présentés in'~.ivicluellelnent sc)nt

surgelés.
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TROISIEME PARTIE

L'UTILISATION DU Fl~OID DANS LA CONSERVATION

DES PRODUITS DE LA PECHE AU SENEGAL.
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La richesse des cÔtes sénégalaises en ressources

halieutiques n'a pas laissé indifférentes les autorités en place.

Ainsi dès 1942 fut envisagée la création de l'entrepôt frigori

fique portuaire vœux qui s'est réalisé en 1954. Il fut alors

un outil de développement de la pêche thonière.

Depuis, l'usage du froid gagne de l'ampleur avec la

création de plusieurs entreprises de traitement des produits. J.e

la pêche.

../ ..
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CHAFITR Er.:
=================;==

LES ENTREPRISES SPECIALISEES DANS LE

TRAITEMENT DES PRODUITS DE LA PECHE.

Avec l'essor de la pêche innustrielle, plusieurs unités Je trai

tement des ressources halieutiques se sont implantées au Sénégal.

Les entreprises se sont crées grâce au concours de capitaux

nationaux et étrangers. Elles ~ont pour la plupart installée s·m~ niveû1l de l;::l

région du Cap-Vert.

1.- LES ENTREPRISES INSTALLEES DANS LA REGION DU CAP-VTIi~T,

Le port èe Dakar a joué un rÔle de pionnier dans l'implant,::.tion

du froid au Sénégal.

En effet, après la mise en place de la Société FrigoriqquE:';'

du Sénégal (50. FRI.GAL.), plusieurs sociétés ont été progressivemen._

créées dans l'encei-nte du port.

Elles sont de 2 types : celles qui sont entièrement frigorifiqll.e~~

et celles qui traitent et exportent les produits de la pêche.

A.- l-ES ENTREPRISES ENTIEREMENT FlnGORIFIQUE?
-============~========~==============c===========-

Il s'agit de la 50. FRI.GAL. et de FRIGOTHO N. Ces sociétés

initialement conçues pour la congélation et le stockage du thon ont vu

leur activité se o.iversifier petit à petit.

1°) La SO.FRI.GAL.

C'est une société anonyme au capital de 94.340 millions répar

tis entre sénégalais (50 pour cent), français (30 pour cent) et américair s

(20 pour cent).

Elle s'est spécialisée dans les prestations de service et compte

parmi ses clients les conserveries de la place, les navires étrangers et

les mareyeurs.

..1 ..
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Comme installations frigorifiques, elle dispose de :

- 4 cuves à saumure d'une capacité de 25 tonnes chacuIle.

- 3 chambres de stockage de capacité nominale égale à 2.000

tonnes. Leu~ capacités effectives sont respectivement de 650 ton.n(~;:;

pour l'une et SOO tonnes pour chacune des 2 autres.

La température à l'intérieur des chambres varie je - 15 à

- une fabrique de glace proC!uisant 70 à ~ tonnes c1.e glace

en écaille par jour.

Une chambre spéciale est affectée au stockage de la glace

jusqu'à sa livraison aux clients.

Ceux-ci comprennent les sardiniers faisant la pêche fraîche,

les thoniers basques, les chalutiers sénégalais et les mareyeurs.

2°) FRIGO. THON.

n est situé non loin de la 50. FRI.GAL. et constitue sa fi

liale. Elle dispose de

- 2 bacs à saumure de 20 tonnes chacune. Chaque bac com

prend 4 cuves avec ,les systèmes de commande indépend.antes.

- 4 chambres froides, à - 25°C ,de 800 tonnes chacune. Ses

principaux clients sont les Conserveries S.A.I.B. et S.A.F.AL. q1.li

ont loué 2 chambres pour le stockage du thon.

Il travaille aussi pour les consignataires de bateaux étr':,.n

gers qui débarquent leurs produits pour le compte des clients locaux

ou en vue d'une ré-exportation et pour les pays limitrophes (Mali,

Gambie, Mauritanie)

.. / ..
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B.- LES ENTREPRISES DE TRAITE~lENT DES PRODUITS
=========================~===========================

DE LA PECHE.
==============

il la différence des précédentes, ces entreprises traitent les

produits pour leur propre compte. Plusieurs d'entre elles disposent

d'une flotte propre qui. leur fournit la matière première. Les autres

sont approvisionnées par les armateurs de la place et pour une faible

part par les mareyeurs.

Le montant global des investissements est élevé et se répar

tie comme suit selon les entreprises :

TABLEAU N°}O: Répartition des investissements entre

les entreprises de congélation(26).

===========cz=================================================================
! : type de: capital Part des actionnaires (en pour cent)
1 J'lppellation : socié- : (mil-
! : té : lions) :
1------------:--------:--------:---------------------- .~.-- !

"
"

"

: ~O

46

··

··

··

:sénéga- : fran- : italietr: polo- :améri- :japo- !
: laise : çaise : ne :na.ise : caine : naise !
:------- :------- :------- :------- :--------c------!

203 97,25 : 2,75

50 100
60 65 : 17,5 17,5

50 100

12 100
200 56

100 100

25 100
60 60

50 51 .3
126 100
189 51 37 12
20 57 43
99,9 70 30

"

"
"

"
"

..

: anonyme!AFRI5EN

IAFRICAMER

!DAKAR-PECHE

!GRANDS-VI- :
!VldERS de Dkr. "

!~)l··LFCOP :

SARDINAFRIC

5ENEGEL

15ENEPESCh:

SOPll..ù :

S0PE5EA

!
1 •. .
1 A.DRIPECHE :anonyme

IPROCOSEN Il

1 SURGEL "

!COMMAF-FE.. inùivi
! CHE : duelle

! IDAF : anonyme 25 100

!========================~==========~==========~==============================!
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Ces entreprises disposent d'installations fort diversifiées. Les caractÉ

rtstiques de ces différentes sociétés sont cünsignées dans le::· tableau-·

nOll page- 58.
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T}'o.BLEf~U N°ll Caractéristiques èes :lifférentes entreprises de congélatLm.

=====================================================:==================================2========================~====

40t/11~

SiLFCUP

! S0ciétés : iV~étho~.es 'ie congélation : Entreposage : Fabrique de gbce !
~-----------------:----------------------------------- --:----------------------------------:-------------------------1

type de conga..: capacité : température : Nombre : capa. cité : tempéra- : : Capacité !
latcur .: unit.::lire : :le fonction- : de : effective : ture en : n,::>mbre: de !

nement (0 C) : chambres: (ou volume) : °C: : hbricativn !
:--------------:---------:------------:---------:--------------:---------:---------:---------------1
: 5 tunnels : 20 th : - 40 : 3 : \2.500 m':; : - 20 à: 1 : 5 t/1 !
: :: : :.?~7 m': : - 25: :

. 807 mJ
une armoire : : : :
à plaque

i>..FKICl...Iv:ER. 4 tunnels : 25 tl j 4Ü à - 30 4 2500 à 3000 t 25 1 150 tl j

SENEGEL 2 tunnels G,4 t/1 40

30 th1

30

20°C

15 à

200 t

450 t/chbre2

240°C

40°C

aoOc

- L+C)° C

15 t : -40 · 2 : 700 t : - 20 à · 1 . 45 t/j· · .
15 t · " · : 50 t : - 25· ·S t · "·
~ t · "·8 t · "· ··

1,2 t

900 kg

7th

7 t
à:

10 chalutiers
cungélateurs

5 tunnels

1 tunnel
une armoire
pl:lque.

6 chalutiers
congélateurs

:,; tunnels
une armoire
à plaque, une
cuve à sau
mure··

··

··

ADRIPECHE

5uP.lI..(..,

i\.FRIS El\:=

SüPESE.h

0AKiiR- PECHE

1
1
1
1
1
!
1
1
1
1
1
1
!
1
1
1
!
1
1
1· .. ,· .. .

1===================;=================================c=====~======;=================================================1

t?,
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TXSLEltU N° 11: (suite)

=========~================~====~~===~~~----~~~-~-._~~-._--~--,---

gla::.e

15 t/ j
5 t/j

2 t/j

Capacité
de

fabrication

(le

1

2

: Nombre

: Fabrique

17 à
20

15 à
- 20

:tempérfl
: ture en

OC

: {~ :) - 15 à:
: 20 - 20
: . 1C'C'

~} - 20: 100

··
~50 t · - 20·60 t : 0

· : :·
: {H1!00 t · - 25·: 500 t : - 25

· ·· ···

Sec
Ise

·;{4\.1 0
: 2('C'
: )00
··

Entrepos.J.se

2

2

-::,
v

2

··
- 45

congélation~.E

7 th

15 t(,,) : - 4li
7 t. : - 40
7 t. : - 40

r'C' kg : - 40700 kg : - 4ll
50(1 kg : - 40

··7 tonnes: - 40
····12,6 t. : - 35

1T t.

c3.pc..cité : température: Nombre: capacité
: unitaire : je foncti0n-: de : effective

:nement (0 C) : chambres: (ùu volume)

NJéth·:Jdes

2 tunnels

une armùire

~ tunnels

~ tUIUlels

:;, armoires

4 armoires

typc-1,e
: congélateur

: 2 arrn:Jires : 600 kg : - ~5
à plaques · 1,2 t • ':5· • - >.J·
2 tUIUlels ;e~ t : - 40 · 4·· : 0 t : - 40·

··

··

··:--------------:---------:------------:---------:--------------:---------:---------:---------------f
1 tunnel : 12,5 t : - ~~ : 2 : 300 à 40(' t : - 2~ à: 2 : 2(' à 25 t/ j \

- 24: : chacune !
!
1
l
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1,
1
1
!

:-------------------------------------:----------------------------------:-------------------------

t
t
:

: : :: :: :
1====================================================================================================================!

1 S,) ci étÉ 5

1-----------------
!
!
!
!
! i\.MERGER
! (DII..Kh.R)
1
1
!
! SURGEL
!
1
1
1
1 IDi\.F
1
!
1 5 ENEPES Ci'..
1
t
!
!
1
1
1
1 5ARDINilFRIC
!
1
1 SPAC
1
1
!
!
!

1)
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U-- LES ENTREPRISES INSTALLEES A L'INTERIEUR DU Fi..YS.

Les complexes frigurifiques installés à l'intérieur du pays

ne sont pas nombreuses. Il s'agit de la S0.FRLNORD.hns la rÉ

gion du Fleuve, de la 50.FE.SINE au Sine Saloum, des unités ~e

traitement le crevettes en Casamance : SOS E CH h. L, CRU 5 T :\ViIF,

PRGFECSEN, AMERGER.

1\. c~té de ces cumplexes, on trouve également ies fabriqu.es

et dépÔts Je glace l0calisés dans quelques centres de lébarquements

privilégiés.

A. - LES Gl<.iLNDES INSTALLA.TIONS.
===============================

p> La Su. FRI. NCRD.

C'est la S .:>ciété !}es Frigorifiques du Nord. CréÉe en 1977

par convention sénégalo-polonaise , elle est située dU Su:"". de l'Ile .::e

Saint-Louis sur la Langue de Barbarie f::>rmant la rive Jroite (~u fleu-

ve.

Comme équipement frigorifique, elle dispose de :

- 2 tunnels de congélation Je 20 t/ j fonctionnant jusqu'à

'-'SCIC-..., .
- L+ chambres de stcckage de capacité totale 1.050 tonnes

et réparties comme suit

• deux,à - 2SoC,c1e 300 tonnes (t> chacune.

• une de 3('0 t. Sa température peut s'élever à + SoC

ou descendre à-25° C.

• 1:1 .~ernière d'une capacité !~e 250 tt functiJnne à (lClC.

- une fabrique .Je glace è.e capacité SC t/j.

La chambre :l.e stockage \.~e Jlace a une température de - 6° C et une

capacité ie 250 tonne s •
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2°) Le. Fort de pêche de Djifer.

Situé sur ta rive droite du Saloum, il appartient à la S J

clété des Pêcheries '-~u Sine-Saloum (SO.PE.SINE).

L'unité de congélation comporte :

- deux tunnels de congélation è.e 10 tonnes cha.cune et

pouvant aller jusqu'à - 40° C.

- Ùlle chambre de stockage à 25" C è_ 'une cap:icité mJ..ximale

Je 400 tonnes •

- une SdUe -: 'atte~1.te i~e 20 tonnes. Sa température ambian

te s'élève à 0° C.

3°) AMERGER.

C'est une société anonyme installée à Ziguinchor ct s pt cic:.

lisée dans le traitement de la crevette.

Son capital de 420 millions est réparti entre les sénég,

lais (51 pour cent), les françnis (10 pour cent) et les italiens <4-:
pour cent}.

Elle clispose

- è. 'une cuve ,Je 10 tonnes pour la congélation è.es crevEtte~:

c ;.li.tes.

- (~'un tunnel (le congélati:m de 1,5 tonne.

de 3 chambres l'le stockage de 465 m3.

- d'une fabrique de glace~~e 3 t/j.

4°) SO.S E. CHAL.

C'est la Sodété ~énégalaise je Chaluta.ge. EUe est è'.otée

- J'un tunnel de congélation.

- cl 'un atelier rie cuisson de IJ.. crevette.

- è. 'une chambre de stockage Je 300 tonnes.

Les données sur les installations de CRUSTAVIF et

PRCJPECSEN ne sont P;lS disponibles.
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LES FABRICUES ::JE GL.h':E AU NIVEAU ::ES FùINT5DE
=========================2========================;======

DEBA.:&r;UEh/75NT DE LA FECHE Al.~TISf\.Nj1.LE.
=======~=====================================

ALU niveau de la pêche artisanale, il est utile de souligner

l'intervention du Centre d'Assistance à la Pêche Artisanale Sénéga

laise (C. A. P. A. S •).

Le C.A.f'.A.S-'. est un projet Sénégalo-Canadien créé pour

assurer l'approvisionnement de l'intérieur du pays en poissons dE meil

leure qualité.

Il collabore à cet effet avec les ooopérati ''::S de pêcheurs et

dispose d'infrastructure de traitement du poisson au niveau de: quelques

Centres de Iv:_areyage.

ldnsi, Joal et Kayar sont dotés chacun d'une fabrique dE- glace

alors qUE Rufisque bénéficie de deux fabriques à lui seul.

Ces unités produisent chacune 10 tonnes de glace en paillette

par ,jour.

Indépendamment du C.A. P .A.S. quelques installations sont

réparties dans les locd.li tés suivantes :

a) dans la Région de Thiès.

- iL Kayar (Thiès Nord), 13 dép8ts de glace

- A Mbour et Joal (Thiès Sud)

Ici ~/bour dispOSE de 2 usines et de 8 dép8ts d.e gla ~e

contre 13 dépôts à Joal.

b)llans le Cap-Vert, une usine à Yoff et un dép'Ot de

glace à Hann-pêcheur.

c) d ans la région du Fleuve, Saint-Louis dispose d'une

usine d.e gla ce •
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C 1-1 ft FIT R E 'II. :
=============c=======

ANALYSE LE LA SITUATION.

L'étude des faits précédents révèle un déséquilibre très mar

qué dans la distribution des entreprises "le froid au Sénégal.

En effet, la région du Cap-Vert accapare à elle seule 1,,'

d'entre elles, exclusivement spécialisées dans la production du froi~.

A celles-ci s'ajoute la Société Nouvelle des ConservE'r:.Es du

Sénégal (S.N.C.D.S.).

L'intérieur du pays quant à lui ne totalise que 5 industrie s •

Cette disposition devient encore plus frappante entre les deux

types de ~che, artisanale et industrielle.

En effet, la pêche artisanale qui fournit 66 pour cent dE l,a

production totale des ressources halieutiques ne dispose pratiquement

pas d'infrastructures de conservation.

A part la SOPESINE et la S0FRINORD, la pêche artisana

le ne rassemble que 7 fabriques et 26 dépôts de glace ce qui est tr~s

insuffisant.

Toutefois, il faut noter que les infrastructures de la pêC'll2

industrielle sont indirectement utilisées dans la p~che artisanale par

le biais des mareyeurs.

En effet ces derniers se ravitaillent parfois en glaCE au

niveau de ces entreprises.
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C rI A FIT k E Ill. :
2=====================

LA C0NSERVATI0N DES FR(;DUIT5 LE LA

PEC~E FAR LE FRGI;:) AU SENEGAL.

Au Sénégal, la conservation des produits de la ~che pa.r le

froid demeure une nécessité.

En effet les conditions atmosphériques (température = 22~ ~,ol.,

hwnidité relative '" 90 pour cent)(4) sont idéales pour une multiplicatton

rapide de la flore mésophile d'une part et une activation maximale des

protéases tissulaires d'autre part.

L'ensemble concourt 3. une putréfaction rapide des produits.

C'est ainsi que les sardinelles et les ethmaloses, exposés à

l'air libre s'altèrent aa bout de 5 à 7 heures(4). L'application du froid

doit par conséquent être faite sur des denrées saines de façon précoce

et systématique afin de livrer aux consommateurs des produits de bonne

qualité.

L'utilisation du froid est effectuée selon ces 2 modalités

la Réfrigération et la congélation.

A. - LA R EFRIG ERù.TION •
====================

La réfrigération est à la fois employée dans la conservation

des produits péchés artisanalement et celle des produits de la ~che

industrie lIe.

Elle utilise la glace fondante fabriquée au niveau des usines

de glace situées dans les grands centres de débarquement de la ptche

artisanale et dans les entreprises de traitement des produits de la

~che.

Cette glace est généralement préparée à partir de l'eau po

table et présentée en écailles.
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Tout en refroidissant les produits, la glace fondante les rr',-~

serve du desséchement.

Paralèllement les eaux de fusion de la glace contribuent au

nettoyage des produits.

Le mode de traitement des produits vaIi.e en fonction du

secteur.

1°) La réfrigération dans les usines de traitement

des produits de la pêche.

Certaines entreprises font de la réfrigération en plus dE la

congélation. Cette réfrigération intéresse des espèces bien définies

comme les N~érous (Epinepelus aeneus), les Rougets CF seudupeneus

prayensis), les Saint-Pierre (?eus faber mauritanicus) et les '-,orades

roses (Spondylisoma cantharus). Ces poissons sont d'abord lavés puis

triés par espèce et par taille. Ils sont ensuite préemballés '.ians dE's

caissettes en polys tyrène avec alternance de couches de glace. Chaque

caissette est ensuite introduite dans un sachet plastique, le tout emballé

dans une caisse en carton.

2°) RéfIi.gération en ~che artisanale.

Dans la pêche artisanale, la réfrigération débute générale

ment après le débarquement des produits.

Là, elle est réalisée à 2 niveaux selon que les produit9 sont

achetés par les mareyeurs ou par le Centre d'Assistance à la Fêche

Artisanale Sénégalaise (C. A. F.A.S .).

2.1. : Les produits achetés par les mareyeurs.

lei, la réfrigération se résume au transport des proJui t~3

achetés sous glace jusqu'aux lieux de vente.

Ce transport est effectué par des camionnettes, des cnHri _Jrs

ou des cars rapides.
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Les produits sont soient disposés en vrac a i 'intérieur de

ces véhicules ou placés dans dt..:s paniers.

Dans tous les cas, ils sont mélangés avec de la glace pen

dant toute la durée du trans port.

Néanmoins, ces produits ne subissent aucun traitement prÉ3.-

lable.

2.2. Les produits achetés par le C.A.P.A.S.

Au niveau des trois centres de débarquement Kayar, Joal i

Rufisque existent des infrastructures mis en place par le Centre d.'[~~;

sistance à la F~che Artisanale Sénégalaise <C.A. F .A.S .).

Ces centres sont équipés pour la réfrigération des poissons

achetés aux pêcheurs.

Ainsi les poissons achetés sont d'abord lavés puis triés et

rangés dans des caisses avec de la glace. Les caisses sont au fur et

à mesure stockés dans les chambres froides à une température de l'or

dre de OD C. Lorsqu'elles constituent une charge complète, elles sont

introduites dans un camion isotherme qui les achemine vers les lieux d,:,

vente.

Ces différents traitements concourent à obtenir des produits

de bonne quallté.

3 D
) Qualité des produits réfrigérés.

En ce qui concerne les produits réfrigérés au niveau des

entreprises, la qualité est satisfaisante car l 'hygiène du traitement

est bonne et les emballages sont propres (neufs).

Il en est de m~me des produits mareyés par le C.A. F .~4... S.

Le traitement est satisfaisant et le transport s'effectue sans rupture

de froid.

Four ce qui est des produits traités par les mareyeurs,

•• / ft c
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les moyens de transport sont inadaptés. Les poissons sont générale

ment mis en vrac dans les véhicules d'où un entassement préjuài cia

ble à leur qualité.

A cela s'ajoute le mauvais état des routes (ou pistes) dES

servant la plupart des localités.

En ·Jin d.e compte, les produits arrivent à destination génér~

lement fatigués, meurtris avec une qualité finale considérablement ré

duite.

Les produits réfrigérés ont des destinations variées.

40
) Destination des ~1roduits.

L;L.1. : Les produits traités au niveau des ind.ustries.

Ils sont essentiellement destinés à l'exportation. En effet,

aussit8t après l'opératiop., Ces produits sont acheminés vers l'Europe

par avion.

4.2. : Les produits maréyés.

Une part très faible (2, l pour cent) est utilisée par l€~s en

treprises de traitement des produits de la p~che.

Le reste, constitué surtout d'espèces recherchtes par la

population locale est commercialisé sur place.

La distribution de ces produits varie en fonction des rI: gLms.

A.insi sur les 81.04J tonnes de produit frais maréyé en 19P-l, la. répa.r

tition se présente comme suit :
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TABLEAU N° 12 : Absorption des produits marcyés en 19'1J_.

================================================

REG 1G N S : Quantité àe produit !
! : absorbé en p. cent (o/c,) !

1--------------------- :------------------------!
Cap-Vert

Casamance

Diourbel

Fleuve

5 énégal-Oriental

Sine -Saloum

Thiès

Louga

40,5
6,9
5,9
8,2,

1,9
Il,8

18,3

3,2
I=========================:====================!

Source :(D.O. P. M.).

On remarque que 3 régions consomment à elles seules pl.,-!s

des deux tiers (2/ 'J) des produits frais mareyés, les 5 autres régi<:,~'ns

ne jouissant que du reste.

D'où la nécessité d'une révision de ce secteur par une distribution n>

tionnelle des ressources halieutiques.

Paralèllement à la réfrigération, la congélation occupe une

place de choix dans la conservation des produits de la ~chc sénéga

laise.

B.- LA CONGELATION.
==================

Depuis quelques années, la congélation è,es ressources ha

lieutiques s'est largement d.évehppée au Sénégal. Elle st est implantÉ'e

pour répondre aux besoins des pays importateurs.

Elle s'effectue selon diverses modalités.

1°) Modalités de la congélation.

Trois procédés de congélation sont utilisés au Sénégal : la

congélation par l'air forcé (en tunnel), la congélation par contact «(~ans

les armoires) et la congélation par la saumure.
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1.1. : La congélation en tunnel.

La congélation en tunnel est la technique la plus cour;:imrncnt

utilisée au Sénégal. C'est une congélation par l'air forcé et effectu€e

de façon d.i s continue •

Le tunnel est refroidi par un évaporateur dans lequel cir

cule d.e l'ammoniac liquide (frigorigène). Un ou deux ventilateurs sont

associés à l'évaporateur pour t_ne meilleure répartition des vapeurs

froides.

Les balancelles, les grilles ou les palettes supportant les

plateaux de produit sont enfermés dans les tunnels pendant 8 à 10 heu-

res en moyenne.

Les tunnels sont utilisés pour la congélation de tous les

produits (poissons, mollusques, crustacés).

La température ambiante du tunnel en marche peut atteindre
_ 40°C.

Lorsque la congélation est terminée, les produits sont éva

cués et le ttmnel est alors nettoyé. Le dégivrage est effectué soit au

gaz chaud, soit à l'eau ordinaire.

1.2. : Congélation par contact.

Elle est réalisée .tans les armoires de congélation qui sont

des armoires à plaques horizontales de dimensions réduites. Les pla

ques sont refroidies par le fluirie frigorigène qui est l'ammoniac. La

température à l'intérieur de l'armoire en marche fait - 40°C.

Les armoires sont généralement destinées à la congélation

des produits de luxe (crevettes, filets, pinces de crabes et mollusques).

Néanmoins certaines entreprises utilisent les armoires pour

congeler du poisson.

Les durées je congelation varient de 2 à 3 heures en moyenLc,
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1.3. La congelation en saumure ~ saumurage.

La saumure utilisée dans les sociétés '.le la place est prf'

parée à partir Je l'eau potable ou ne l'eau rie mer. Les concentra

tions s'échelonnent entre 18 et 20° B selon les entreprises. La sau

mure est refroidie par des serpentins immergés dans la solution et

contenant le fluide frigorigène ( N :-13).

Les durées de congelation sont longues (24 à 43 heures)

l h . , , l lé ' , ,car se sont es tons qUl sont genera ement conge s par ce proc".cc.

La technique est facile d'emploi, peu coù.teuse mais eUe u

l'inconvénient d'intro,:luile trop de sel dans les produits traitÉs. Cc sc l

se dépose particulièrement sur les branchies et dans les vC1isinéLges

immédiats des nageoires. Il est très difficile à enlever.

2°) Importance de la congélation.

La congélati~n in téresse tous lesiébarquements ',J,e 10. pê c.he

inc1ustrtelle sénégalaise (pour It::s produits non congelés à bord). i< cela

s'ajoute une faible partie 'le la pêche artisanale par l'intermédiaire

:les mareyeurs.

c'est une activité très lucrative car essentiellement tourn0C

vers l'exportation.

311
) Traitement des produits.

3. 1. Congélation d.e s pois sons.

Au niveau éles entreprises, toutes les espèces d.e poissons

débarquées, qu'elles soient 'le fond (demersaux) ou ,-le surface (pelagi

ques) ,peuvent être congelÉes.

Avant la congelation, les poissons subissent lUl traitement

qui comporte plusieurs étapes. Ces étapes sont les mêmes pour toutes

les espèces sauf pour celles iestinées à la préparation .--1_es filets -'e

poisson.
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3.1.1. Cas général.

PeséeTriage
1 1r----) 1

l..- I, ! ..... _..

1

~-_._--,
, j

! 1
i

Lavage

1,
i

'"y

4'

l': Consommation

;;: locale
/' "f - . " -. -

,/
/'

/"

Démoulage

Congelation

- i
(··---·1

i -..;

C:m,:lition
nement

Stockage

If-..,i

1

1 1
1·--·---1

i

Exportation

Cycle (-le préparation ries poissons.

Lorsque les poissons arrivent dans l'aire ou la salle (~e

réception, les espèces de grande taille sont mises J.e cÔt,';;

Le reste est d'abord lavé.

- Lavage ou (~.églçage.

Cette opération est effectuée dans une gran'~e cuve remplie

cl 'eau potable ou ,~'eau le mer ;lésinfectée.

Trois à quatre personnes se tiennent autour ·1e la cuve et

surveillent la montÉe des poissons sur la bande transporteuse. Celle - ci

les achemine dans la salle (~e préparation. De part et d 'autre ,~le son

trajet, une file CI. 'employés, le plus souvent des femmes effectue le triage.

- Le triage.

Les poissons sont triés par espèce et par catégorie •
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Tous ceux qui sont '~céfectueux, meurtris, putréfiés s,:mt mis -le c~tf.

Les espèces en bon état sont rangées dans des plateaux ou'.ans des

bacs qui sont ensuite pesés.

- La pesée.

Dans la salle :'le préparation ~~es poissons, la pesée est

réalisée sur des bascules.

Les plateaux font un poüls net de 10 kg alors que les hi.CS

prennent 12,5 kg de produit.

Les ,1.ivers plateaux ou bacs sont ".lisposés sur~es babnccl

les (sorte d'armoire à plusieurs casiers). L'ensemble est c()n,'luit C.1I

tUlUlel de congelation.

- La congélation.

L'::>rsque le tunnel est plein, le système de congélation est

mis en marche. La température O.U tunnel varie (~e - 35 à - ifÛ° C. lJd

oongelation dure 5 à J.2 heures selon les usines.

L 'heure de démarrage est inrUquée sur la porte dU tunnel ce

qui facilite la tâche des techniciens.

A la fin Je l'opération, les plateaux sont (\émoulés.

- Le démoulage.

Il est réalisé par trempage des plateaux Jans ,le l'eau p')ta

ble. Dans certains cas, c'est la face inférieure èu bac qui est ffi<.-,uilh~<~

par un jet cl'eau.

Cela est suffisant pour provoquer le décollement du moule

de poisson permettant sa mise en carton.

- L'emballage.

Les poissons congelés sont con:itiolUlés (ou pré-embi:ülés)

dans des feuilles plastiques puis emballés clans Jes caisses en cart,m •
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Chaque caisse prend 2 moules. On a ainsi rIes cartons de

20 ou 25 kg ~e poids net.

Les cartons sont fermés, ficelés puis entreposés :~ans les

chambres froioes.

- Le stockage.

La conservation (lu poisson c")ngelé se fait en chambre fr'Ji

de ou chambre de stockage.

Les poissons y séjournent à "ies températures je l '<)r'~.re]c

- 20° C ou - 25° C jusqu'au moment de l'expé:ition.

Comme nous l 'avons TU plus haut, les espèces'~.e grand.€

taille sont mises de c6té au niveau de la salle d.e réception. Elles s.mt

lavées puis rimées sur les palettes. Ces palettes sont intro<luites ,\ans

les tunnels par des chariots. La congélation '1ure 10 à 12 heures à

une température ,-le l'()r(~re de - 40°C.

A la fin r'\.e l'opération, les poissons sont glacés puis con~.i

tionnés par espèce 'lans r'1.es sacs ,}e 50 kg d'environ. Ils sont ensuite

entreposés en chambre froide en même temps que les autres pro,luits.

Ce schéma rie traitement est valable pour tous les poissons ~,.

l'exception de quelques espèces.

3.1. 2. Cas des poissons destinés à la

préparation ~~es filets.

Les soles (Cynoglossus canariense), les loches (Cvn:yglossus 5'»)

et rlans une faible mesure les bars (Dicentarchus punctatus) et les c3.pi

taines (Poly:lactylus quairafilis) sont préparés en vue ri '(.>btenir :1Es fi

lets.

Le filet est une masse cle chair dépourvue cl ")S et mesurant

une certaine longueur 05 à 30 cm).
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Les poissons ~estinés à la préparation c1es filets sont-' la_

bord triés par espèce et par taille. Ils sont ensuite lavés, pelés,

~_ésossés ou filetés. On obtient ainsi des filets.

La plupart d.es entreprises comporte une ligne de filetage

:-lans la salle de préparation. Les plus modernes disposent d'une ou

de plusieurs salles affectées à ce travail.

Pour illustrer l'aspect ,:":e ce traitement, on peut pr€nc1re

l'exemple d'AMERGER et de SARDINAFRIC.

- AMERGER.

C'est une SJciété moderne, bien équipée et ,:lisp::.>sant .c

salles entièrement affectées à la préparation des filets. L(2s 5.:)1"'::3

è. 'abor\-l lavées sont divisées en deux groupes : les grantles Sok'E (l'urt.:.

part et les petites et moyennes soles de l'autre.

Les grandes soles sunt pelées, éviscérées puis rincéc.s \

nouveau dans de l'eau potable. Elles sont conditionn~es in,livLlucl.lç

ment dans du papier sulfurisé. Elles sont appelées sJles prètcs ~~

cuire (sole p.a.c.).

Les petites et les moyennes soles sont pelées et filetées.

Les filets sont lavés et trempés successivement è-ans 0eux bacs conte

nant de l'eau froide. Ils sont ensuite déposés sur la table ,Je caUbrage.

Les filets de calibre 1 et ceux rle calibre 0 pesent respectivement ':.>0

à 90 g et 90 à 130 g.

Ces filets sont préemballés par lot (le 500 g -ians du papier

suUurisé présenté à la manière 0 'un porte feuille. Les porte-feuilles

sont rangés dans des banes en carton. Sur chaque bone est

imprimé le calibre ~"es filets qu'elle contient.

Les filets è.e calibre inférieur ainsi que les morceaux '~e

chair sont pressés en boules (médaillons) de 100 g. Ces mé'~'3.illons sont

préemballés par le m~me type de papier puis emballés dans1es boîtes

je 2 kg.
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Les boftes sont rangées Jans une armoire à plaques pour

subir le. congélation.

Les soles pr~tes à cui1te '"s filets et les mé ':lailLms sont

congelés en armoire à une tempér_(Ure (~e - 35 Cl C. L'opération dure

2 heures.

- SARDINAFRIC.

L'installation pour le traitement -'tes pro'luits est divisée CD

deux (1épartements : un départe'llent pour la préparation :les "produits

Afrique " et un département affecté à la préparation ::les "pro:3.uits Eu

rope". Ces deux désignations indiquent la destination finale des pr0

(~uit5 traités.

Ainsi les "produits Europe If cQmprennent les soles, les lo

ches, les capitaines, les crevettes et les langoustes.

Dans la salle ;I.e préparation, les soles et les Loches s.Jnt

déglacées et pelées. Le pelage est à la fois mécanique et manuelle.

Après le lavage, elles sont passées aux fileteurs qui les (~.ésossent.

Les filets ainsi obtenus sont lavés dans une solution contenant :

• 2 kg rie sel

• 700 g cl 'aci'~e citrique

• 2 à 3 litres r~e vinaigre

• pour 200 litres (,1 'eau.

Les produits sont ensuite entreposés en chambre J'attente

à + se C en vue il. 'un égouttage il 'une durée de 30 à ~.s minutes.

Les gros filets sont con(~itionnés d.ans nes poches inHvi':ucl

les puis emballés jans ('.es bof'tes en carton~e 2 kg chacune.

Les filets de petite climension ainsi que les morceaux sont

confectionnés en médaillons de 100 g qui sont conditionnés et emballés

~ans des bones identiques. Ces dernières sont placées (lans les grilles

pour être c'Jngelées.
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Les capitaines sont directement acheminés vers les fiL;i< urs

qui les pèlent et les désossent. Les filets obtenus SJnt placés::.an~Jcs

bacs contenant chacun 2 à 3 couches de filets avec une feuillc;)l: ~~ ti(~ue

interposée entre les couches.

Ces bac.s sont placés sur les balancelles.

La congélation s'effectue en tunnel à - 40 0 C pcn.lant '3 heurE s.

A la sortie du tunnel, les proJuits sont emballés clans .-les ca rtons'c

la kg puis stockés en chambre froicle à - 20 0 C.

3.2. C:)ngélation n.es mollusques et crustacés.

Les mollusques et les crustacés semt (~es pro=luits peu re

cherchés par les sénégalais. Ils sont généralement cmsi'lérés c.Jmme

des denrées r-le luxe (testinés au marché européen.

Leur exportation rap20rte iJes gains substantiels.

Dans le souci de présenter ,'les pror1uits ,le bonne qualité à la clientèle,

les entreprises procè,.lent à la ccmgélation rie ces pro(~_uits.

3.2.J.. Congélation des crustacés.

Les crustacés traités au niveau-'1.es usines sont par :)1' r':

d'importance .:lécroissdnte les crevettes, les langoustes et les créllws.

3.2.1.1. Congélation ries crevettes.

Les principales espèces traitées sont :

• Penaeus ~uorarwm notlolis

• Penaeus kerathurus

• Parapenaeus hmgirostris

• Aristeus varidens

• Plesiopenaeus e l2warsianus

• Solenocerca africana

• Aristaeomorpha foliac€ù.

Les crevettes sont (l'abord lavées à l'eau potable puis c',rpo

sées sur des tables pour être triées. Elles comportent 7 catégories a 1
_

mises numérotées de a à 6.
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Le calibre 0 corresron~. aux crevettes les plus grosses

alors que le numf:ro 6 équivaut à la plus petite taille acceptablE:.

Les crevettes sont emballées avant la ccmgélation (~ans (~es

bof'tes :1e 2 kg.

Elles sont présentées sous différentes formes

- les crevettes entières cuites et congelées ;

- les crevettes -iécortiquées cuites puis congelées

- les crevettes décortiquées, crues et congelées.

La congélation s'effectue soit en armoire (A 1v~ ERG ER) S:Jit

en tunnel (AFRICAMER). A la SOPESEA, les crevettes sont con

gelées en saumure à-20° C pendant 10 à 12 minutes.

3.2. 1. 2 • Congélation <les langouste s •

Deux espèces ,::'1.e langoustes sont traités au niveau :~es en

treprises. Il s'agit de PanuUrus régius et de PaUnurus mauritanicus.

Elles sont lavées, triées et con'litionnées avant la congéla

tion. Elles sont présentées soue; 3 formes :

les langoustes entières c0ngelées

les langoustes coupées en morceaux puis congelées

- les queues~e langoustes congelées.

3.2.1.3. Les crabes.

L'espèce traitée est Neptunus validus ou crabe bleu.

Généralement, seules les pinces cle crabe sont traitées. Ces

organes sont dilacérés et la chair extraite, lavée puis cuite avant la

congélation.

3.2.2. Congélation des m:Jllus(]ues.

La congélation des mollusques intéresse trois espèces

Sepia offic1nalis (seiche), LoUga vulgaris (calma.r ou encornet) et Ccto""

pus vulgaris (poulpe ou pieuvre).
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3.2.2.1. Congélation 'les seiches.

Généralement seules les têtes et les blancs de seiche sint

congelées.

Ils sont lavés au préalable puis placés clans~es plat/2aux

séparément. Ces plateaux sont ensuite disposés sur les bahncelles

pour subir la congélation.

3.2.2.2. Congélation des calmars.

Leur traitement est i(~entique à celui des seiches.

2.2.2.3. Congélation des p:Julpes.

Ici l'ahiomen est enlevé puis le reste rincé à l'eau p:->table

et étalé sur un plateau.

Les plateaux pleins sont rangés sur les balancelles avant

d'être congelés.

Après la congélati.)n, ces pro~uits sont ,',émoulés puis em

ballés ::lans des cartons contenant une feuille plastique qui va ent-:Jurer

entièrement le produit. L'entreposage est réalisÉ en chambre froide

jusqu 'à l 'expé..-li tian.

4°) Qualité .:les produits traitÉs.

Les industries ~Le traitement sont approvisionnées en m::,ti~re

première soit par leur flotte propre, soit par les armateurs et::.n.':i

une certaine mesure par les mareyeurs. Certaines entreprises 0..53)

cient les 3 sources. Les produits débarqués par ces navires sont ré

frigérés ou m~me congelés à bor,1. Ils arrivent frais au nive:m 'u

usines.

Parallèlement, l'apport des mareyeurs est transporté suu,s

glace è:u point de Jébarquement à l'usine. Le triage permet ,-1'élimint: r

tous les produits défectueux. Seules les espèces en bon état 5,)nt C_·fl.

servées.
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L'application précoce du froid. à bord ~es navires ilsscci{ c

au déglaçage et triage au niveau des entreprises permettent ~:'~bt€nir

des produits de qualité satisfaisante.

5·°) Destination d.es produits.

Les pro~.uits congelÉ 3 sont presque exclusivement exportés.

Une infime partie 'iu poisson congelé est vendue au niveau ::lu marché

Dakarois.

Ainsi, les exportations de produits congelés au niveau :lU

Sénégal se présentent comme suit: (tableau nO 13).

TA.BLEAU N° j~ :Exportation Jes produits congelés au

cours de l'année 1981 (D.O.P.lv~.).

==================:======================================
: Valeur commerciale en !
: milliers /1 e franc CF:\. !

Production
(tonne)..

:- - - - - - - - - - - - - - - - : - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -!
PRODUITS

1---------------
! Crustacés 4.627 8.R60.220

!--------------------------------------------------------!
! Mollusques 2.665 2.316.500

!--------------------------------------------------------!
! Poissons 58.500 13.872.. 669
!=======================~===============================~!

Ces exportations se répartissent au niveau ·les ,l.ifférentcs

entreprises .le congélation comme l'indique le tableau nO 14 page nO •
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TABLEAU N° J4 :ExportatiOn ':les entreprises de

c<.mgélation en 1981 (D.C. F.M.)

====================--=================================================:;===:::::::~::::::-""7"-_--:
, i ç

•·

:'j ,r; ,;

: sole :

Mollus-: Soles : filets:
ques : entières :le

Cra- : Lan- :
: bes : goustes:

crevettesEntreprises -::1,e
c,.mgelation . .. .

1----------------- :---------- :------ :------ :-------- :-------:------:---------!

932 1'" 7 15 237~y

192 1 20, 198'J

1
99? 6 59

455 5
31

2

32

.c~DRIPECHE

·~FRICA?liER

l~M,ERGER

DAKAR-PECHE

IDllF

ISSi). MAN1Uvif..

KONTE

L(\.BERY-

FISHING

FROC05E N

l\lLl~~Iv'U\.DOU

~IONGUE

Si\.FCOP

SARDINAFRIC

SENEPESCA

SGPAO

:::CSECHAL

SUt.GEL

SENEGEL

:SGNACHAL

437
264

3~'

83

77

2

4

l

2

1

6

1

2

L~ 1

41 122
:1.767 118

7r,~ 32. ,
....v

1- 23...,

7 25
11 l38

5

279 : 1 ~~3,. O~Jli'

221 5.::"50
~0.,7

~f37 5.217

-2~

103

i~9

145

1.74

5. SOL..

269 7. 10~
4.71~

2.5\)0

202 5 ('OC)
• .,.--' J.",

32 Sb
50 1.'/71

')1'. "

l=============================================c========~==~============~====!

Les exportdtions se font vers l'Europe, l'Afrique et l'ilSic.

Les importateurs européens achètent des pro,luits '~e luxe

constitués de crustacés, mollusques, filets ainsi que quelques poissons

(Dorad,es, Rougets, Mérous).
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Les principaux pays

- la France

- l'Espagne

- la Grèce

- l'Italie.

L:nportateurs sont

- la Belgique

- la Hollande

- l'Allemagne

Le marché africain absorbe plutéh du poisson congelé en par

ticulier les pelagiques cÔtiers (Sar~inelles, Chinchar~s, Maquerc:J.Ux ••• ).

Les pays qui le composent sont

- la Côte -1 '1v;:)i re

- le Gabon

- le Cango

- le Zai're

- le Cameroun.

En Asie, seul le Japon importe des produits congelés Jrigi

naires du 5 énégal. Cette importation comprend une variété ':es pr'J,juits

,.1,e la ~che.
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QUATRIEME PARTIE

AMELIORATIONS SOUHAIT ABLES DANS L 'UTILISi'..TIeN

DU FROID AU SENEGAL.



- SJ -

il.u SénÉ gal, malgré l'utilisation ancienne :'.u frui'~

dans la conservation des produits de la ~che, sa ma.ftrise

reste encore imparfaite. Son application rationnelle\::m.~ur('

confrontée à plusieurs problèmes.

1.. / .~
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CHA ~ 1 T REl. :
======:============

LES CONTRA.INTES A L'APPLICA.TION DU FROID.

Les contraintes à l'applicati:m (~u froid sont nombreuses et se

rencontrent aussi bien au niveau Je la réfrigération que de la congélation.

1.- LES PROBLEMES LIES 1. LA REFRIGERATION.

Dans les entreprises de traitement des produits de la pêche,

la réfrigération demeure une opération secon r1.aire et ne connart l=:élS ('C

problèmes particuliers.

Ce n'est pas le cas '.'tes produits pêchés artisanalement ·"~i

comme nous l'avons indiqué assurent presque exclusivement le n:vi.ccL ~lc

ment '~~u marché bœl.

En effet ,le développement de la réfrigération "lans ce S.è ~~

secteur est confronté à (le nombreuses difficultés qui s.::mt : l'aHT \T/j ••

sionnement en glace, l'exiguïté r'l.e l'embarcation, l'absence de strue' '.' c. '.

d'accueil au niveau des points ?.e <lébarquement et ,dans les marcr.c'insi

que l'insuffisance de moyens le transport appropriés.

1°) L'approvisionnement en glace.

Parmi les 79 points èe d.ébarquement de la p~che artisunuh::',

seuls 6 sont dotés je fabriques '~,e glace. Fa.r ailleurs, les (~é~'.~ts\"'

glace existants, hormis celui. rle Hann-pêcheur ,sont t()Us lJc.J.lisés·léms

ces mêmes centres; il s'agit de Saint-Louis, Kayar, Ivi.bour, JLlill, Ru

fisque et Yoff.

Ainsi l'approvisionnement en glace en quantité suffisante demeure

le souci majeur des pêcheurs et de!l mareyeurs.

Pour contourner h 'lifficulté, les mareyeurs ne se ren,'ent que

sur les lieux \~e débarquement où ils peuvent trouver <le b. glace, cc qui

provoque l'afflût des pêcheurs des Lxalités environnantes venQnt éc:,)uler

leur capture.
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2°) L'étroitesse de l'embarcation.

L' exiguité de la pirogue inhibe toute tentative de réfrigéra

tion à bord. Les produits, exposés à l'air libre pendant toute la durée

de la marée (8 - 9 h) voient leur durée de conservation ultérieure limi

tée. A l'heure actuelle, seules les grandes pirogues Saint- Louisiennes ,

au nombre de 200 ,sont glacières, ce qui est insuffisant comparé au

parc piroguier existant (4.350).

3°) Absence d'infrastructure pour la réfrigération au niveau

des points de débarquement.

Les prises de la ~che artisanale sont débarquées sur le sa

ble, à l'ai r libre.

C'est dans ces conditions que s'effectuent les marchandages.

Faute de possibilité de conservation, les pêcheurs sont pres

sés n.e se débarasser de leur produit. Pour lever cette contrainte, le

C.A.F.A.S. a installé trois centres de mareyage au niveau de Kayar,

Joal et Rufisque, destinés à réfrigérer le poisson acheté.

Néanmoins, en raison de leur insuffisance numérique, ces cen

tres sont loin de résoudre les problèmes des ~cheurs qui font les frais

de cette situation.

En effet, l'abondance des mises li terre au niveau de ces lo

calités provoque une chute des prix car ceux-ci obéissent à la loi de

l'offre et de la demande.

4°) Absence de moyens de transport adéguats.

Le C.A. P .A.S. est seul à posséder des véhicules isothermes

pour le transport des produits réfrigérés. Tous les autres produits ma

reyés sont transportés à bord de véhicules inadaptés (camions , 404 ca

mionettes) mélangés avec de la glace.

Si le rapport glace/produit est satisfaisant au cours du trans

port, ,·,·r, les eaux. de fusion quant à elles restent emprisonnées

dans la voiture. Les produits n'ayant subi aucun traitement préalable,

l 'hygiène de ces eaux étant défectueuse, il y a souillure de toute la cou

che inférieure du tas.
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5°) Absence de chambres froides au niveau des marchés

cl 'éclatement.

Les marchés constituent un maillon important dans le circuit

de distribution des produits mareyés. Les marchés d'éclatement, lieu <le

rencontre entre mareyeurs et grossistes (ou 1/2 grossistes) ne disposent

cependant pas d'infrastructures pour maintenir à l'état réfrigéré les pro,·

duits mareyés.

Il est inutile de réfrigérer les produits si on ne dispose pas

de chambre froide au niveau des points de vente de gros (ou 1/2 gros).

Ainsi le marché de la Gueule Tapée, marché ,1'éclatement le

plus important de Dakar ne dispose pas de chambre froide.

A la fin de la journée les marchands de poissons rassemblent

les invendus, les mettent dans des paniers avec de la glace et les con

fient à ml gardien jusqu'au lendemain.

Par ailleurs, les produits réfrigérés ou non sont pour la plu

part du temps exposés à même le sol pour la vente au détail.

Parallèlement à la réfrigération, la congélation connaÎ't elle

aussi des handicaps dans sa_".réalisa'l,ion.

Il.- CONTRAINTES A L'APPLICATION DE LI\. CONGELATION.

La pratique de la congélation, bien que solidement implantée au

Sénégal, souffre de plusieurs maux.

le) Approvisionnement en ressources halieutiques.

Le principal obstacle à la bonne marche Je la congélation de

meure l'approvisionnement en matière première.

En effet les captures de la pêche industrielle se font de plus

en plus faible, obUgeant certaines entreprises à rester 2 à 3 jours sans

congeler. Cela entraÛle des r~rcussions fâcheuses tant sur le plan tech

nique que sur le plan social.
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• Sur le plan tech~que, l'arrêt momentané des machines fri

gorifiques provoque leur vieillissement rapide et 0 ccasionne d.es pannes

fréquentes •

• Par ailleurs, la sous-utilisation de ces apparacils est à

l'origine d '\IDe baisse :.le rendement perceptible sur les recettes globa

les ~e l'entreprise. Pour faire face à cette situation, les chefs cl 'en

treprises ont tendance à diminuer le Personnel permanent au profit ,les

travailleurs j0urnalie{'~· :l'où le problème social important que cela engen

dre.

2°) Hygiène je la congélation.

Elle est loin d'être satisfaisante clans plusieurs entrepris2s.

- C'est ainsi que la distinction entre les secteurs SJuillés (:,t

les secteurs propres n'est pas respectée au niveau de quelques entr.;

prises. Celles-ci comptent une salle unique où s'effectuent tùut(;5 le~

opérations précédant et suivant la congébtion (lavage, triage, pesée

puis démoulage et emba.llage).

- chez d'autres c'est le mauvais état d'entretien du ffiutérü'l

:1estiné à contenir les produits à c0ngeler (bacs, plateaux, balancelles)

qui est choquant.

- par ailleurs, la distinction entre "produits Euro·pe" ct

"produits Afrique" qui ne doit être que purement technique a provoqué

chez les employés un certain laisser aller. Ces derniers ne soignent

plus le travail des "produits l\.frique". ilinsi il est àléplorer les in

suffisances au niveau de certaines opéra.tions telles que :

- le triage qui s'accompagne j'une mise en plateau de prorl"uits

fatigués, meurtris.

- le démoulage avec la rupture de cert3.ins m'Jules de poissons.

- le tout est aggravé par une mauvaise mise en carton d ..m

nant des colis de formes irrégulières, bosselés en surface ou sur les

c6tés.
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3°) Le stocka.ge.

Les variations de température à l'intérieur des chambres

froides affectent sérieusement la conservation des denrées congelées.

Celles-ci sont c0nsécutives à un ma.uvais agencement (ger

bage) ~es cartons qui le plus souvent n'est pas effectué par espèce.

L'expédition des colis s'accompagne alors ::le l'entrée cl 'une importante

quantité Je chaleur Jans les chambres.

Cette chaleur provient notamment :

- -:.le l'ouverture fréquente des portes.

- des personnes manœuvrant dans les chambres.

- des lampes électriques allumées pendant toute la

durée de l'opération.

Toute cette chaleur contribue à élever la température dans

la chambre froide ce qui est préju:liciable à la qualité nes produits

stockés.

En outre l'attente prolongée des colis à la température am

biante provoque une rupture de froid au niveau des produits.

Paradoxalement, notre climat présente un aspect bénéfique

en matière de froid ce qui permet de contrebalancer nombre de ces

insuffisances.

En effet l'emploi du froid dans nos régions bloque avec bc::J ....>

cüup d'efficacité les diastases adaptées aux températures élevées ,-~es

eaux tropicales. L'abaissement de la température est supérieure à

25°C chez un poisson tropical alors qu'il n'est que de 10°C sur un

poisson p~ché en mer tempéré.

Ainsi le "traitement par le froid permet une conservation ._'~e

la fraîcheur de 20 pour cent supérieure à celle durant< laquelle -un pois

son de mer tempérée est encore frais "(39). Cela n 'em~che ce'P€nGan'~

pas cl 'envisager certaines améliorations sur l'état actuel des choses,

.. / ('; ~

•
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CHA FIT R E II. :
:====================

LES AMELIORATIONS SOUHAITABL ES DANS L'UTILISATION

DU FROID DANS LA CONSERVATION DES PRODUITS DE LI...

PECHE AU SENEGAL.

Les améliorations envisageables dans l'utilisation du froi ':l :m

Sénégal sont nombreuses et variées mais forment un tout cohérent.

Elles ont trait à la réfrigération et à la congélation.

1.- LES AMELIORATIONS SOUHAITABLES AU NIVEil.U DE

LA REFRIGERATION.

Pour profiter pleinement ries mises à terre de la pêche~rti

sanale, la réfrigération doit ~tre entreprise partout où elle s'impose,

de manière précoce et continue pendant toute la jurée de distributi,m

de s produits.

Pour ce faire il faut :

JO) Disséminer les fabriques et dép8ts de glace:lans l'en

semble du pays.

Les fabriques de glace seraient muLtipliées au.-ni:srellU des œn

tres principaux et secondaires de la pêche artisanale.

Les dépÔts de glace ,eux, devraient être étendus à toutes les

localités où la pêche artisanale est active (maritime et fluviale).

Cette glace doit être en quantité suffisante et à un coût abor-

riable.

2°) Agrandir les pirogues actuelles tout en envisageant l'em

ploi de containers isothermes pour le transport de la glace à bord, ce

qui ralentirait sa vitesse de fusion.

../ ..
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Si les possibilités cl 'agrandissement de la pirogue actuelle s'a-

vèrent difficiles (par déficit du bois), on pourrait envisager son rem-

placement par rJ 'autres types d'embarcation adaptées à nos cates.

Toutefois, tout changement de ce genre doit au préalable

être minutieusement étudié et largement vulgarisé au niveau des pê

cheur..

3°) Encourager et soutenir l'action du C.A.P.A.S. dans la

création de nouveaux centres de mareyage et la multiplication des

moyens de transports appropriés.

Parallèlement, il est utile de réaménager et d'entretenir le

réseau routier pour une meilleure distribution d.u poisson à l'intérieur

du pays.

4°) Envisager l'installation de chambres froides et de dépats

de glace au niveau des grands marchés régionaux pour assurer un stoc

kage et un écoulement progressif des produits.

Ces améliorations doivent répondre à deux objectifs princi-

paux :

- d'abord promouvoir les ~cheurs (par l'augmentation de la

pron.uction et la stabilisation des prix de vente)

- ensuite assurer aux consommateurs l'approvisionnement ré

gulier en produits de bonne qualité.

II.- LES AMELIORATIONS SOUHAITABLES DANS LE

DOMAINE DE LA CONGELATION;

Pour surmonter les multiples difficultés que rencontre l'ap

plication de la congélation, la lutte doit être menée à différents niveaux:

1°) au niveau de l'approvisionnement en matière première.

L'actlité avec laquelle se pose le problème de ravitaillement

en ressources halieutiques implique la mise en œuvre de mesures ri

goureuses.

../ ..
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- assurer un contrele efficace et continu de notre zone ,le

pêche fixée depuis 1972 à 110 milles marins.

- diminuer le nombre de licences de ~che octroyés aux

navires étrangers.

- infliger de lourdes sanctions aux bateaux étrangers l-;ê

chant dans nos eaux sans autorisation.

Réviser le maillu.ge des engins d.e pêche- utilisés dnns nos

régions.

- Surtout renouveler la flotte disparate basée à Dakar.

2°) Au niveau de la congélation.

11 faut veiller à ce que la congélation soit effectuée \.lans je

bonnes conditions. Les règles d'hygiène doivent être respectées à tous

les niveaux, depuis les opérations de préparation jusqu'à l'embnlb.ge

définitif.

Les secteurs sales doivent être séparés des secteurs pro

pres. Les locaux doivent être nettoyés après chaque opéra.tion de cun

gélation (murs, s-,:>1). Le personnel doit ~tre propre aussi bien sur le

plan corporel que vestimentaire.

Pour ce faire, il est indispensable de mettre à la dispositL-m

des agents de l'Inspection du service des ~ches, ,ies moyens (surtuut

de transport) pour mener à bien les contrÔles.

Ces contr~les ne doivent pas se limiter uni~uement ::l.UX pro

duits traités mais porter sur l'ensemble de la chaihe de production (hy

giène de la préparation, des locaux et des employés).

3°) Au niveau des chambres de stockage.

- il faut dégivœr couramment les évaporateurs_afin d'éviter

les pertes cl 1énergie •

- prévoir des sas.:_' (ou antichambres) à l'entrée des cham'bres

froides.

../ ..
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- linùter les entrées et sorties dans les chambres.

- veiller à éteindre les lampes lorsqu'il n ty a personne à

l'intérieur des chambres.

- surtout stocker les colis par espèce.

Il serait souhaitable de différencier les couleurs des embal

lages en fonction des espèces qu'ils contiennent. Cela faciliterait la

tâche des employés tout en réduisant le gaspillage cl 'énergie.
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CONCLUSIONS GENERALES

L'importance du froid dans la conservation des produits de la

pêche n'est plus à démontrer. C'est pourquoi son utilisation est systé

matique dans les pays développés.

Au Sénégal ce procédé de conservation se développe progres

sivement. Cependant sa propagation s'effectue de manière asynchrone

pour les deux types de pêche existante.

- Au niveau de la pêche industrielle, l'utilisation du froiè '2st

systématique depuis les bateaux de pêche (navires glaciers ou congéb

teurs) jusqu'à l'exportation en passant par les entreprises de traitement.

En ce qui concerne la pêche artisanale, la conservation

par le froid est à ses débuts et comporte plusieurs insuffisances :

- d'abord au niveau de la pêche même, les prises ne sont

pas réfrigérés à bord sauf pour les cordiers et quelques pirogues gLè

cières (200/4.350).

- ensuite les mises à terre ne sont pas traitées convenable

ment car sur les 79 points de Jébarquement de la pêche artisan.:.:.le ma

ritime, 6 centres seulement disposent de fabriques de gbce. Parmi

ceux-ci seuls 3 sont dotés cl 'infrastructures pour la réfrigérati::>n.

- enfin lu distribution s'effectue à bord ie véhicules inaJav

tés (camions, 404 camionette) •

A l 'heure où on lutte pour pa.rvenir à l 'Qutüsuffisance alimen...

taire, la conservation des pr~.)rluits de la ~che p:J.r le frai,] s'avère in

rlispensable car il ne suffit pas d'u.voir (1es aliments en quantité, enC0re

faut-il que ces aliments soient de bonne qualité.

Pour ce faire, il fdut encourager et rlévebpper la réfrigérél

tian en pêche artisanale puisque ce secteur approvisionne presque exclu

sivemènt le marché locn1.



L'action doit être menée sur différents fronts :

- propager l'utiUsation des pirogues glacières ;

créer(ou augmenter) des unités de traitement au niveau

des cèntres principaux et secondaires de débarquement

de la pêche artisanale

instaurer des circuits de distribution acléquatsde ma.nière

à ce que tous les sénégalais puissent disposer de pro

duits frais, de bonne qualité et à un coÛt abordable.

L'accent sera porté sur les moyens de transport par l'intro

duction de véhicules isotherm~s et parallèlement d~velopper le réseau

routier.

li un niveau plus général il faut prévoir des chambres froi

des dans les grands marchés régionaux (marchés d 'éclatement) ~our 

stocker les produits réfrigérés (ou congelés) afin de les écouler pro

gressivement et rationnellement.

Le projet F.A.O. sur l'utilisation des contenaires isother

mes dans la pêche artisanale dont les expériences sont en cours nous

laisse espérer l'installation prochaine d'une "chatne è,e froid" dans la

pêche sénégalaise.

Standard
Texte tapé à la machine
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