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[HTRODYUCTION

Au Sénégal la pB#che maritime a connu un développement spectaculaire css
derniéres années, Selon la DDPM*, elle vient aprés l'arachide et les phosphates dans
la formation du produit national brut. En 1982, 243 256 tonnes de produilts repré-
sentant 33 063 527 000 FCFA en veleur commerciale ont &té mises & terre. La p8che
maritime entretient 10 p 100 de la population natiocnale et nourrit directement des
milliers de gens par jour. C'est ainsi que le poisson entre dans la ration protéique
quotidienne du sénégalais pour 52,33 p 100 en zone urbaine et 49,33 p 100 en zone
rurale (chevassus - Agnes et NDIAYE, 1877 - 79)

En raison de 1'importance des prises, du caracteére périssable du polsson
frais et de 1'insuffisance des équipements de conservation, l'industrie poissonniére
plus particuliérement la transformation artisanale se sont considérablement dévelop-
pées, Cette derniére fournit une part substantielle de la consommaticn annuelle de
polsson par te&te d’habitant, et 11 est rare de ne pas trouver au marché, dans le
panier de la ménagére les produits issus de cette technologie. Ainsi, celle ci mérite
d'&tre améliorée pour mettre & la dispesition du consommateur des quantités plus
importantes de produits de qualité irréprochable, C'est pourguoi nous avons choisi

de traiter de la transformation artisanale des poissons de mer au Sénégal.

Notre travail comporte quatre parties 3

- premigre partie : généralités sur la pBche maritime

H

deuxieme partie : méthodes de transformation artisanale ;

troisiéme partie : destination des produits de la transformation

artisanale;

guatrieme partie : amélioraticns souhaitables.

x D,0,P.M, : Direction de 1'Océanographie et des PBches Maritimes.
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CHAPITRE I : PLACE DE LA PECHE DANS L'ECONOMIE SENEGALAISE

A.,~ Résultats généraux de la p8&8che maritime maritime de 1975 & 1882

L' économie sénégalailse repose essentiellement sur 1'agriculture, l'explol-~
tation miniére et la p8che maritime, Cette dernidre constitue aujourd’hui le sectour
le plus prometteur comme l’indiquent les résultats généraux consignés dans les *e-
bleaux n® 1 et 2, MBme si les mises 3 terre ont chuté de deux fois et demi en huit
années de p8che, 11 y a une augmentation de leur valeur commerciale estimée, sans

doute dle & 1’inflation et & une pBche plus orientée vers les espéces dites nchlna.

Parallélement on remarque une baisse du tonnage des poissons réservés - 1&
transformation et de celui des poissons transformés.

Le nombre de p8cheurs de son cBté a diminué pendant gque celul des pirogues
s'ast accru. Ceci résulte de la motorisation qui'a entrainé une réduction des écui-

pages. De plus, chague pE&cheur aspire & disposer de sa proﬁfe\pirogue.

L'effsctif des bateaux, particuliérement celuil des sénégalals a égelemcnt

augmenté grice a une politique de nationalisation progressive de ce sacteur.

Mails le plus grand exploit de la p8chs maritime ces huit dernigéres annces,
est 1a montée spectaculaire des exportations surtout des produits de la transforma-
tion industrielle, Celles=ci représentaient en 1982 47 830 780 000 FCFA soit environ
25 p 100 du budget national,

En somme, compte tenu de son apport, ont peut dire que la ptche maritime
est 1'une des mamelles de l'&conomie sénégalaise. Elle joue un rBle capital dans
1'absorption de la main-d’osuvre (36 998 p8cheurs, 40 usines). De mBme, bon an mal
an elle apporte des devisss s'élevant & trente milliards de francs CFA, en plus

d'une contribution considérable & la satisfaction des besoins alimentaires nationaux.

III/---




TABLEAU N° 2 : Evolution de 1la péche'haritime de 1975 3 1982
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CHAPITRE II : PLACE DU PCISSON DE MER DANS L'ALIMENTATION

A.- Genéralités :

Le pecisson occupe une place primordiale dans 1'alimentation du sénége=—
lais. En effgt 11 entre dans plus de 50 p 100 des plats préparés (18 plats sur
27} 2t fournit la protéine animale la plus consommée sur 1'étendue du territoire
comme le montrent le tableau n°® 3 et la figure n® 1, Il faut surtout soculigner
1'inégalité des consommations localesqui déecoule en partie d'une centralisation

des infrastructures 3 certains points,

Cette consommation est étroitement 1iée & la praduction gulfait 1'objet

du paragraphe suivant.

.I./...
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Numerisation
Texte tapé à la machine
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B.~ PRODUCTION

i ot oy e 0

Les pBcheurs débarquent tout au long de la cBte sénégalalse des
prises dont lgs quantités tout comme les destinations sont traés
variables. La figure n° 1 - b et le tableau n°® 4 illustrent res-~
pectivement le circuit économique et la répartition de le produc-

tion des poissons de mer.

Transformation
artisanale
N
Production ., Maréyage .= Commercialisation , Consommation
. »”

AN L7 locale

I

~
~

"~ Transformation -

T rrrrrindy Exportation

industrielle

Figure n® 1=-b : Circuit économique du poisson de mer,

Dans ce circult, les guantités de poilssons maréyées sont importants & conpaltr:
car elles correspondent & une partle de 1la consommation locale, dont le principal
fournisseur aussl bien en polssons frais que transformés est la p8che artisanal:

{(figure n°® 23,

I'./'.I
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B.2.,~ Polssons transformés

B.2.1.~ Généralités

0 it gy P g = e Sy s

La transfarmation des poissons de mer fait appel & deux procédés ;

- un industriel ;

- un artisanel.

Le premier procédé donne des produits essentiellement destinés & 1'ax-
nortation,

Le second procédé qui est étudié ici est le plus important si on tient
compte des produits rencentrés dans l'alimentation sénégalaise. Tout comme la pro-
duction des poissons frails, les quantités de poissons transformés artisanalement
sont variables d'une région & une autre. Le tableau n® 5 et la figure n° 3
montrent le r8le important que joue la région de THIES dans la transformatiorn
artisanale des polssons de mer. Cette production change également en fonction das
moments de 1'année et des facteurs de production qui font 1’objet du peragraphe

suivant,

loo/.ti
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B.2,2.- Facteurs_de production

Be2.2.1.,- Mises a terre

La production de poissons tranformés artissnalement est 2troite-
ment 1i8g aux mises & terrc qui constituent leur unigue source d'approvisionnement.

Elle est d'autant plus élevée que les prises sont abondantes.

B,2.2.2.,~ Humidité de 1'air

sy . Sy o B e T P B gy

L*humidité de 1’air est un factzur limitant de la transformation
artisanale du poilsscn car elle gBne 1'évaporation de 1'eeu de constitution de cno
dernier. Plus cette humidité de 1'air est basse, plus les conditicons de production

sont favorables,

B.2.2.3.- Ensoleillement

L'insolation est capitale dans la transformation artisanals des
polssons car elle contribue au séchage du produit, Plus cette insolation est grande,

mellleure est lz production.

BeZ.2s4.~ Vitesse de 1° air

T s v g (e oy S g oot

La vitasse de 1'air intervient dans la transformation articsanzle
du poilsscns en jouent sur 1'évaporation de 1'e~au du poisson. Plus elle est grand:,
plus la déshydratation est rapide.

Ces différents facteurs influent sur la production mensuelle os

réglons comme le montre 1'étude ci-~dessous.

B.2.3.- Evolution mensuelle de la production des régions _en 1387

Les figures n® 4, 5, 7, 8 et 9 montrent gue les guantités
de poissons tranformées artisanalement varient dans le mBme sens que les quantités
mises & terre. En effet en 4, 7, 8 et 9 la production est maximale guand les prises
sont maximales, De m@me en 5,7, 8 et 9 elle est minimale quand les captures sont
minimales.

L'influence de 1'humidité et d2 1'insolation est aussi mise en
évidence par la figure n® 9 (CASAMANCE) qui révéle gque la production est maximale
au mols le plus ensoleillé (Mai) et minimale au moment le plus humide (Aoutl. MNotons
cependant le cas de la région de THIES o0 compte tenu du caractére trés commercial
de 1'actiwité, les transformateurs concurrencent sérieusement les maréysurs. Ainsi

dens cette régilon, le tonnege des produits finis ne sult pas celuil des captures.

II./I.I
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Dans cette premiére partie, nous avons dégegé la placc de la p8che
maritime dans 1’é&conomie nationale ainsi gue celle du polsson de mer dans notra
alimentatiaon. Ainsi nous avons pu saisir 1l'impecrtence de ce secteur dans la vie
socio-économinque du Sénégal, et comprendre la dynamisme que manifeste 1'Etat
dans ce domaine. Nous avons consacré la partie suivante & le technoloéie de 1o
transformation artisanale des polssons afin de maltriser dans l'aQenir lag nrinci-~

paux factsurs en jeu pour une meilleure preduction,

-ll/a.-
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La conservation des aliments a pour objectif d'assurer 1’apport ali-
mentaire en toutes circonstances et d’emp8cher 1'homme d’8tre tributaire des
salsons et des disettes, Le séchage constitue la premiére technique de conserva-
tion appliquée aux poissons, cecl dés le paléelithique. I1 fut suivi tour & tonr
par les autres méthodes comme le salage - séchage, le fumage, la fermenteticn ot
le braisage. Alers que jadls ces technigues servalent & récupérer le surnlus des
captures, aujourdh'ui elles scnt devenues de véritables activités économigues.
Cahcune d'elle a évolué dans le temps et dans 1’espace pour abcutir de nos jours

a des formes variables suivent les localités,

Dans ce quil sult nous avons étudié 1'état actuel de la technolige

au Sénégal aprés un apergu sur les matiéres premiéres.

-../.Il
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CHAPITRE_I : GENERALITES SUR_LES MATIERES_PREMIERES

A. Espéces_de poissons utilisées_dans_la_transforamtion artisanale

Prés‘d'une centaine d'espéce de polssons consignées dans le tableaux
n® 6 sont débarquées sur les cBtes sénégalalses. Elles sont presque toutes utilisablcs
dans les transformation artisanale. En dehors du braisage quil intéresse des sspéces
particuliéres, les autres téchniques s’appliquent indistinctement & tous les poissans.
La fraicheur de ces derniers joue un r8le déterminant sur la qualité du preduit firi ;
toutefols certaines méthodes comme le séchage et le salage - séchage peuvent s'opérer s
sur des polssons en début d'altération en vue de réduire lss pertes des mises &

terre, m&me si cette pratique est & déconseiller sur le plan hygiénigue.

TABLEAU N°® B : Espéces de poilssons utilisées dans la transformation artisanale

e s S s i S g 0 O

' NOMS SCIENTIFIQUES * APPELLATIONS COMMUNES *  NOMS DUOLDFS
¢ Albula vulpes : Banane de mer : Nguignane :
: Muraenaz melanotis : Muréne a oreilles noiees : Diani guet}

: Sardinella aurita : Sardinelle raonde Yabol meureug .
; Sardinelle maderensils ; Sardinelle plate : Yabel Tass -

; Ethmalosa fimbriata : Ethmalose : Cobo :
: Anchoa guilsesis : Anchois ; Galadakh f
: Arius heudelotii ; Macholron : KONG -:
: Hemiramphus brasiliensis : Demi~bec brésilien : Soun Soun ;

.../lll
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: Holocentus hastatus : Poisson - soldat ¢ Walanka
R;;;;ephelus taeniops : Mérou rouge a points bleu% Khonkhé -
_;pinephelus aeneus : Mérou bronzé : Tiof
;—;;;;;phelus caninus : Mérou noir - : Rour
--Epinephe;us goreensis : Mérou de Gorée : Doy
~;;rakuhlia macrophtalmus : Crocro & gros yeux : Dara
-Pomatomus saltator : Tassergal : NGOT
Trachurus trecae : Chinchard : DiaX
hCeranx Crysos : Carangue commune : Cafang
Caranx hippos : Grande carangue : Saka
Campogramma glaycos : Lirio : Tathieu

ue ea sa ee

Trachinotus goreensis

Trachynote de Gorée

Ndoumbou takh

Chlorescombrus chrysurus

Carangue médaillée

Lagna Lagna

Selene dorsalis

Mussolini

Fanta

Lutjanus goreensis

Lutjans

Ndiaga taugn

Eucirostomus melanopterus

Friture argentée

Khour khour

Pomadasys incisus

Croco

Rum bot}

: Pomadasys jubelini

Carpe blanche

Sompat

..'/l'l
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Fomadasys rogeri

.

Carpe blanche

Yékem

Dlagramma méditerraneus

Dorade grise

Banda

+ Dentex filosus

HE

O Yo st

Denté bossu

Kibaro ngBkh

J

-+

————

>arus pagrus africanus 3 Pagre des tropiques Kibaru nul
; Fag=1llus bellottii ; Pageot & taches rouges Youfouf
;;thogn;thus mormyrus : Marbré Ringueu
; Serpa salpa Saupe Rassaw

—

Miplodus vulgaris

——

-

Sargue & tBte noire

Ngaté budjiguene

———

rseudotolithus sénégalensis Otolithe du sénégal Feute
:‘Argyrosomus régius Courbine Belr
Pseudupeneus prayensis Rouget-barbet africain Ngor sikim -
Drepanae africana ; Orepane africain : Tapandar o
Sphyraena dubilea E zs:é; barracuda & bande Z Khéde -
; Polydactylus quadrifilis ; Capitaine ; Ndiané
Galeoldes decadactylus ; Capitaine-plexiglas : Thiékem
Pentanemus quinquerius : Capitaine—mousta;he : Ndiané )
Bodianus speciosus : Girelles : Tathieu
Acanthurus monroviae ] : Chirurgien : Doktorou dien

..l/...
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]

I g et sy e gy

——

Sarda sarda : Bonite & dos rayé : Kiri kiri

Futhynnus alletteratus - ; Thonine B : Qualass ﬁi
esetiodss belchort Torset trepteet  imowg
Cithar;; macrol;;;;otus : Fegllle : Ndérére - —;
Acantho;traci;n gu;;;;nsis — :—;;isson:;;;;;; —————————— : Re;;éne —————————— ;

-y o

Rhizoprionodon acutus

. e S e S e o o

Carcharhinus sbp

. Requin & museau pointu

Galndé goundaw

oy

' Requins

Galndé guet]

“hinobhatos albomaculatus

——

: Raie - guitare

Thiauker

Source

ORSTOM

1881 et crodt

1982

..I/Il.
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B.- Quantités de poissons destinées & la transformation artisanale

Les gquantités de poissons destinées & la transformation artisanale sont
consignées dans le tableau n° 7 gqui permet de suivre leur évolution de 1875 a 19¢2,
Elles ont chuté pratiquement de moitié en raison sans doute de la balsse des mises

a terre.

Du tableau n® 8 o0 figure la variation des quantités en fonction des
régions pour 1'année 1982, 11 ressort que la région du SINE-SALOUM destine plus
de la moitié de ses ceptures & la transformation artisenale, I1 y a par contre "¢
plus faible taux de transformetion dans le €AP-VERT ol la presque totzlité des
prises est consommée & 1'état frals, LOUGA constitue un cas particulier du fai®
que toute sa capture est ransformée sur place parce que les maréyeurs portant
leur préférence sur d’autres localités o0 le tonnage des mises & terre est plus

important,

.'./...
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CHAPITRE II : LA_TECHNOLOGIE

Bans ca chapitre nous avons d’abord étudié les bases scientifiques .'¢:
technlques de transformation artisanale de poisson utilisées avant d'examin~r i:

technologie proprement dite.

A.~ Bases _scientifiques

o s e g et st s e P . S By e e O e e e

I'une maniére générale une denrée alimentaire est sans danger cuand
elle est paucimiercbienne et indemne de substance toxigque., Malheureusement dans nos
régicns les aliments sont souvent souillés. Autrement dit ils renferment des micro-
bes gqul les rendent soit dengereux pour le consommateur, soit trés sensibles aux
altérations.

Le danger de cette souillure pour le consommateur peut provenir soit :

~ d'un pouvolir élevé de prolifération du germe conduisant ainsi 3 une

infection (charbon bactéridien) ;

~ d’uns capacité de libération de toxine microbienne qul peut Btre &

1'origine d’une intoxication (botulisme)

-~ d’une association de deux premiéres possibilités qui cause une toxi

infection (Salmonelloses).

La conjugaison de 1a multiplication des microorganismes et de 1'acticn

lytigue des enzymes microbiennes expose la denrée & l'altération.

Hormis les bacteries et les virus, le développement des moisissures et

des champignons corrompt également la denrée.

Dés lors 11 aspparalt que dans la conservation des denrées alimentaires,
le contr8le de la multiplication microbisnne est fondamentale ; aussl est-il néces-
saire de bien connaftre les principaux facteurs de ce développement microbien gue
sont :

- 1'activité de 1'eau (Water activity = aw)
- le PH 3
- la température.

.II/III



Felem égtivité de 1'eau

Ael41e~ Définition

Dans un aliment 1l'eau existe sous deux formes : une liée aux cons-
tituants de la denrée, et une libre. Selon Waterman (20} en 1377, 1'activité de
1'eauy est le degré d'eau libre ou disponible dans un aliment. C'est 1'eau qui n'est
pas liée aux autres constituants de 1'alimaent et capable de participer aux reoc-

tions chimiques et de contribuer & la croissance microbienne.

L'aw s'exprime osar le rapport entre la pression de vepeur de la solutic-
gt la pression de vapeur du solvant ;3 elle est égale & un (1) pour ure eau rigou-

regusement distillée et inférieure a un {1} pour toute autre matieérs,

_ Pw
Aw Pow

Pw = pression partielle de vapeur d'sau d'une solution ou d'un aliment.

Pow = pression partielle de vapeur de l'eau pure & la mBme temperat iz,

L'Aw est influencée par 1a nature de 1l'aliment car au sein de celui-ci
elle est définie par la nature et la quantité de sels, de sucress et de protéince
dissouts. Plus cette gquantité est importante, plus 1'aw estbasse.,

Av1.2.~ Effcts de 1'~w sur les microorpanismes

-y

L'activité métabolique, le pouveir de survie et la reproduction
des microorganismes sont influencés par 1'aw. Cette influsnce s'observe & des digran
variables en fonctien des germes. Ainsi selon LECLERC (14), la presque totalité des
bactéries se développent entre 0,92 et 0,99. En dehors de cette fourchette, le
pouvolr de multiplication diminue quand 1'aw décroit comme le montre le tableau

no

9 ot la majorité des bactéries gram négatif ne proliférent pas en dessous de
0,95. Les genres Bacillus et Clostridium perdent leur pouvoir de sporulation en
dessous de cette valeur., Si on considére l'aspect intoxication glimentaire, on
constate que les germes du genre . Shigella sont intibés en dessous de 0,96, alors
que ceux du genre Salmonella, Escherichia et Vibrio k sont en dessous de 0,85.
Pour Clostridium, la croissance et la toxinogénése s'estompent en dessous do 0,38
(Type C), en dessous de 0,37 (type E) et en dessous de 0,95 (types A, B et

Clostridium perfringens).

i.n/---
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Il faut également remarquer qu'a 0,86 les Staphylocoques peuvent sncor:

produire de la toxine.

Tout comme sur celuil des bactérie, 1'aw agit sur le développement des
levures =t molslssures alnsl que le montre le tableau n® 10. Celles~cl supportent
des aw plus basses que les bactéries, c’est pourguoil leur action est généralsmant
visible en cours de stockage, Retenons toutefols qu’en dessous de 0,80 toute vi~

microbienne est impossible.

L*'activité de 1'eau varie en fonction de la nature st de la froi-
cheur des aliments tout en influengant 1'évolution physique et bactériologigue d:
ces derniers, Ceux qul sont frais, donc avec une aw €levée, sont plus sensiblas &
la prolifération microbienne. D'une maniére générale les aliments & teneur meyenr:
en cau libre sont trés périsables.Ainsi des mesures particuliéres de protecticn

s'imposent pour éviter le développement microbien.

On peut donc dire que pour protéger une denrée contre 1’altéreticn
microbienne, 11 faut abaisser sa tensur en eau libre par déshydratation naturell:
ou artificielle ou bien par adjonction de sel ou de solution saline. Le degré

d’abalssement sera fonction des germes visés et également de la température.

l../..l
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La température constitue une facteur non moins important de développe-
ment des microorganismes. Aussi pour la mettre au profit des méthodes de conser-
vation, i1 est nécessaire de connaltre les niveaux auquels les différents germes

proliférent au maximum, ainsi gque 1'effet de cette température sur chague germe.

A.2.1.- Températures optimales de développement des _microgrganismes

Selon CHEFTEL (4) st LECLERC (14) respectivement en 1876 =t 1577,
les microorganisme se distinpuent cn trois cl=zsses en fonction de leur température

optimale de développement.

- Les mésophiles qui se développent entre + 7°c et + 50°c avec un opti-
mum & + 37°c. J1ls regroupent la majorité des germes pathogénes pour

1'homme et les animaux,

-~ Res thermophiles proliférent entre + 33® c et + B0°c, avec un optira:

3 + 50° ; c'est le groupe des Bacillus et des Clostridium,

- Les psychrophiles qui sont les germes des basses températures proli-
férent entre -~ 6°c et + 20°c avec un optimum & + 12°c, Parmi ces gervs

appelés encore cryophiles, figurent les Pseydomonas.

Il résulte de cette connaissance qu'une élevation ou un abaissement

considérable de la température arrBte ou ralentit.le développement des germes.

A.2.2,~ L'effet de la température sur les microorganismes

Nous vencns de voir que dans les conditions naturelles, chague
microorganisme a une température optimale de développement. Exposés 3 des tempé-
ratures trop différentes de celle-cil pendant un temps suffisamment long, beaucoup
de microbes meurent : on dit alors gu'ils sont thermosensibles. Cette thermosensi-
bilité varie d’une espéce & upe autre, d'une souche & une autre, st mBme au sein
d’'une souche suivant 1'8ge et les conditions de culture. Certains germes reuvent se

mettre sous la forme sporulée qui est thermorésistante.

Compte tenu de cette thermosensibilité microbienne, on assainit un ali-
ment avec de la chaleur en le soumettant & une température suffisemment élevée
pendant un temps suffisamment long. Cependant il est impératif dans cette opération
de se soucier de la charge initiesle en germes de la denrée, car plus cette charge

est élevée, moins efficace sera 1'assainissement. coes/enn



I1 faut de mBme veiller lors du traitement thermigue & appliquer des
températures qui n'affectent pas la valeur alimentaire et les qualités organolep-

tiques de la denrée.

Autre facteur de développement des microorganismes, le PH est mis & pro-
fit dans la conservation des denrdes, Aussl nous avons non seulement étudié le PH o

optimal de développement mals également 1’effet des microorganismes sur le PH.

A.3.1.- Ph optimal de développement microbien

D'=~r®s LECLEFC (14) et CHEFTEL (4) resrcctivemant on 1977 =t
1978 1¢s micriorconismes sont divis®s en trois erru-cs en fonctirrn ~n leur PH ~o-

timel de Aévelnr—ementy

N

~ les mésophliles qul proliféerent & un PH optimal égal a 7 et qui consti-

tuent la majoritié des germes pathogenes,

-~ les basophiles ou germes des milisux alcalins se développent dans unc
gamme de PH comprises entre 8 et 8,5. C'est le groupe des bactéries

putréfiantes (Bacillus),

~ les acidophiles se multiplisnt en milieu acide dans 1'intervealle de

PH 3,5 - 6. Ils comprennent essentiellement les germes de fermentation.

A.3.2,~ Effet du PH sur les microorganisme

Tout germe exige un Ph donné pour croftre. Ainsi & un mésophile, il faut
un milieu neutre 3 & un basophile un milieu basique et & un acidophile un milieu
aclde. On psut dés lors jouer sur le PH pour influence la croissance des différents

germes,

A.3.3.- Action des microorganismes sur le PH,

S1 1le PH du milieu a une influence sur les germes, ces derniers peuvent
8larir sur 1e PH du mileu, En effet selon 1'espeéce bactérienne prédominante, on peut aus-
assister & une acidification ou &8 une alcalinisation du milieu, c’est ainsi que
les germes de fermentation sont des acidifiants alors que ceux de la putréfacticn

sont des alcalinisants,

l-ll/lll
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Cette connaissance est & la base de la conservation des aliments par
acidification qui s'oppose au développement de la majoritié des germes muisibles

(pathogénes ou d’altération).

Cotte étude des principaux facteur de la croissance microbienne e montre
que leur contr8le peut servir dans la technologie de conservation des aliments,
Et, comme le montre le chapitres suivant, les techniques utilisées dans la trans-
formation artisanale des poissons marins en milieu sénégalais sont essentiellement

fondées sur 1'exploitation de ces facteurs de développement des microorganismes.

B.~ Iechnologig :

B.1.~ Matériels :

La transformation artisansle des pcissons de mer au Sénégal utilise dans

sa réalisation du poisson comme matiére premiére et du matériel défini,

Be1.7.= Couteaux
Les couteaux sont utilisés pour écailler, éviscérer et ét8ter les
poissons. Ces couteaux ont généralement des manches en bois qui compromettent 1'hy-

githe de 1'opération en raison des difficultés éprouvées pour les nettoyer correc-

tement (figure n° 10},

Be1.2.~ Grattoir :

Le grattoir sert 3 écailler les poissons. Il est constitué d'une
sorte de petite raguette avec des faces garnies de pointes (figure n® 11). Le grat-
toir permet un éceillage plus rapide et plus propre. Malheureusement tous les trans-

formateurs n'en possédent pas.

B.1¢3.~ Bassines et sceaux :

L'eau de lavage des poissons est contenue dans un sceau ou dans

une bassine, tous deux pouvant Btre en métal ou en plastique (figure n® 13 et 14],

Be1.4.~ Cuve de saumurage ¢

-~

Les cuves de saumurage sont des récipients en ciment batis a 1'ima-
ge d’un grand panier. Il en existe de différentes tailles, donc de différentes ca-
pacités. C'est la ol séjournent les polssons immergés dans une saumure pendént un
délal variable suivant 1la technigue utilisée. Le nettoyvage correscte de ces cuves

‘.I./Ill
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gst difficile en raeison de 1'aspectrugueux des faces internes que 1ui confre 1
ciment (figure n® 12).

B.1.5.~ Claies_de_sechage

o s 4 g

Les clales servent & exposer les poilssens au soleil pour leur séchase
elles sont faites de pilliers et d'une toiture, 1’ensemble daonnant 1’image d'un purit

hangar (figure n® 15). Les piliers sont obtenus & partir de grosses branches ou d-

-

gros morceaux cde bois, alors que la toiture est construite & partir d’un peu de tout :

vieux sacs, vieux filets de p8che, caissas en carton, grillages métalliques, naties,
vieilles baches.... Parfois ce sont des bidons d'huile de moteur vides qui font of-

fice de piliers.

A défaut de tout cela, les poissons sont tout simplement rangés ~
méme le sol. On voit alors que ces clales de séchage posent un grand probléme hygi:‘-
nique et constitue ainsi un obstacle majeur & la rentabilisation de la transformo-
tion artisanale des polssons. Pour améliorer cette altuation, 1'Etat a construif
certaines localités des claies de séchage. Malheureusement ces derniéres sont in-=i- -

tées & notre milieu et sont de ce fait inutilisables.

Be1e6,~ Panlers ou sacs de stockage

Le stockage des produits finis se fait dans des paniers généraliem. i .

fabriqués & partir des feuilles de cocotier. Ces paniers bhien que de grande capaci™s

B

ont 1'inconvénient de n'essurer aucune #nchélté, Des sacs en jute ou en polyéthy.en:
sont aussi utilisés pour le stockage des produits, Ce dernier moyen de stockags rct

plus efficace que le premier car plus étanche.

Le fumoir est le four utilisé pour fumer les poissons. Las fumolrs
sont de constitution et d'architecture variables en fonction des localités. Certains
sont batis avec du ciment et un g¢rillage métallique sous forme d'une petite piece
rectanguleire ou carrée ayant trols murs d’environ 1,30 métre de hauteur, et le gril-
lage métallique placé comme un toit, la place du quatriéme mur falt office d'entrée
pour le bols & brOler pendant 1'opération (figure n° 17). D'autres fumoirs sont ob-
tenus & partir de vieux fOts de grand capacité débarrassés de leurs couvercles.

Le fOt est posé par terre par une de ses extrémités. I1 est ensuite aménagé sur les
c8tés et au niveau de la réglon inférieure, une entrée pour le bols de fumage qui
varie du gros fagot aux déchets de la menuiserie. Sur 1l'extrémité supérieureest pose€

un grillage métallique (figure n° 16},

.ti/l!l
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Pour promouvolir le fumage, 1'Etat avait construit en 1960 & NDEYANF

a FIMLA des fumoirs. Hélas ces derniers sont jusqu'd présent inutilisés.

De toute fagon, nous disons qu'a 1'8tat actuel de la transformation wr-
tisanale des polssons de mer au SENEGAL, le fumage reste beaucoup & parfairs cas
aucun des fours fonctionnels ne posséde un dispositif de réglage de la températur. .
De mdme aucun choix n'est falt sur le bols de fumage alors que cela s’aviére néc: s-

saire,

On peut ainsi dire qu'au SENEGAL le matérlel utilisé dans la transforma-
tion artisanale des poisscns est de colit relativement bas ; cependant celul=~ci
accuse des imperfections nettes qul se repercutent sur les conditions hygiéniqurs

de préparation et sur la qualité du produit fini.

B.2.~ Technigues utilisées :

Les principales technigues de la transformation artisanale des poissons

marins en milieu sénégalals sont au nombre de quatre :

~ l8 séchage ;

- le salage - séchage ;

le fumage

bralsage.

B.2.71.~ Le_séchape :

Le séchage detz du paléolithique et constitue la technigue de oon-
servation de poisson la plus ancienne. Au sénégal, 1l est essentiellement pratiqué
par des femmes. C'est une technique applicable & toutes les espéces de poisson ¢
donne un prodult fini appelé le "QEQQQ" dont la qualité sst étroitement liée & la
frafcheur de 1la matidre premi2re. Le principe de base du séchage réside dans une
diminution de 1'aw en vue de freiner la prolifération microbienne., L'opération de

séchage comprend quatre temps.

- 1'&caillage 3
- 1'éviscération ;
-~ le lavege 3

- le séchage.

e poissons sont écaillés & 1l'aide d'un grattoir on d’'un couteau, puls
eéviscérés aprés avolr été fendus, Il est ensuite procédé au lavage avec de 1l'eau

.-./.I'
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de mer dans des bassines ou sceaux, Toutes ces opérations s'effectuent au mBme
endroit et 1'sau de levage est rarement renouvelée, Arpés cette préparetion les
polssons sont rengés sur les clales pour 8tre séchés pendant 2 2 4 jours en fonc—
tion des conditions atmosphériques. Pendant cette période, les poissons sont rengés et
et gardés la nuit dans des paniers ou caisses pour éviter les vols et 1'humidité
nocture, A la fin de l'opération on obtient un produit qui peut se conserver pen-
dant 3 38 4 mols et qu’on stocke dans des paniers ou sacs en attendant le cliert

commergant.

Afin de 1'améliorer, le séchage a &té couplé avec le salage d'ol le

nouvelle technique appelée le salage-sé&chags.

Bs2.2,~ Le salage-séchage :

Le salage~séchage dérive du séchage et comme celui~-ci, 11 est =o-
sentlllement pratiqué par des femmes. Le nouvel &lément introduit dans cette tech-
nligue est le s8l quil accentue la chute de l'aw gr&ce & son caractére hygroscopicuc.
Préparé dans des conditions similaires & cellss du séchage, le produilt du salaz:-
séchage est de mellleure qualité. Comme la précédenta, cette tachnique s’appli-ue

& toute espéce de poissen.

Le salage~-séchage compren cing temps dans sa réalisation

1'écaillage ;

1'éviscération )

le lavage i

]

le saumuragecu salage

le séchage.

En plus des autres temps du séchage, on a le saumurage qul consiste gn
une immersion des poissons pendant une nuit dans une solution salée (= la saumurel}. I1 f
Il faut noter icl la diversité des degrés de salinité des saumures qul a une reper-

cussion certaine sur la qualité du produit fini qu'est le®salé-séché’

A certeins endroits on utilise 1’eau de mer seuls, aleors que dans d’autres
localités on utilise l'eau de mer plus du sel. Une fols saumurés, lss poilssons sont

rangés sur les cleies de séchage pour B8tre soumis & 1l'insolation durant 2 & 4 jours.

Afin d'obtenir des produits d'sxcellente qualité, certains fabricants
procédent 3 un deuxiéme salage en répandant du sel fin sur les polssons é&talés

sur les claies. D’autres enduisent les poissons d’huile de fole pour embellir

/
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1’'aspect de leurs produits. Du point de vue sanitaire, cette pratique est a décon-

seiller car 1'huile exposée au solell s'oxyde et donne des produits danpereux pour

le consommateur.

A lafin de 1'opération les polssons sont ensachés ou mis en penler pour

leur commercialisation.

La plupart du temps la déshydratation du poisson est imparfaite. Ceci cst
L

fait sciemment par le fabricant gqul se souclie plut®t du poids, principal critérs

de commercialisation.

Le salage-séchage cennait deux variantes ;

~ la premiére & la particularité de n'utiliser que de petits polssons
comme les mulets qui ne sont ni éventrés, ni éviscérés lors de 1'op:-
ration. Le produit obtenu appelé "Tambadiang” est tréa apprécié par

les populations rurales.

~ la seconde transforme de gros polssons comme les capitaines, les raguinrs
et les dentex. Ceux-ci sont écaillés, fendus, éviscérés puis lavés.
Ils sonteensuite soumis & une salaison & sec dans des paniers ou cens
des cuves en ciment, & ralson d'une bonne couche de sel pour ung rangés
de polssons., Aprés quoi, le tout est couvert pendant 3 & 4 jours, delci
au bout duguel les polssons sont finalement séchés durant 5 &8 6 jours.
Le produit de cette variante s'appelléle"§§l¥" et a une remarguable

capacité de conservation (6 a B mois).

BeZe3.- Le: fumege :

Le fumage est la technigue de transformation artisanale des poissons 1=
moins répandue dans le pays. Il est exclusivement utilisé par des hommes dans les
localités de JOAL, MBOUR et BEL-AIR, La pratique limitée de cette technique s’'ex-
pligue par les falts sulvants :

- les installations requises (fumoir) nécessitent un minimum de moyens

financiers, pas toujours & la portée des transformateurs.

- le produit fini ou le "métorha”™ n'est pas trés apprécié sur le marché
local, Il fait donc l'objet d'une exportation qui n’est pas toujours

facile.

.lt/--n
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Le principe de base du fumage est de faire jouer d'une part la fumés oo
a une actirn sapemotis-nte ot ~ptisonticus, ' utre cort 10 cheleur tudl S5trui 1o

micrabes gt s’ -ppose & leur prolifération par la dimunition de 1'aw,

Le fumage comporte deux temps :

- lavage

- fumage.

Les poissons sont lavés & 1'eau de mer et découpés s'ils sont gros. “on-
dant le fumage, les polssons sont pnsés sur le grillage métallique du fumoir et cou-
verts d'un carton qui emmagasine la chaleur et la fumée du feu allumé dans la loge
irférieure (=le foyerl. Le foyer est alimenté par un bols trés variable allant du
gras fagot au copeaux de la menuiserie. Alnsi les polssons restent su four jusgu'a
ce gue le bois solt complétement consumé€, Pour obtenlr des produits d'excellente
qualité, i1 faut gquatre feux par jour. Néanmoire pour des ralsons économiques, la
majorité des opératsurs se contentent de trols feux par jour. Durant 1'opération las
polssons sont retournés de temps & autre afin que toutes leurs parties solent uni=-
formément exposées a la fumée et & la chaleur, La majorité des fabricents de pois-

sons fumés reconnaissent qua :
=~ toutes les especes de polssons peuvent Btre soumises au fumage ;

- 11 faut mettre les polssons au four dans les deux heures gqui suivent
leur débarguement, sauf pour les raies et les recuins & qui une période

de maturation de 24 heures est nécessalre;

- le produit fini de cette tehcnique est peu apprécié par les sénégalais.,

Be2. 4am Ee braisage :

Le breisage est la technique par laquelle les polssons sont mis sous das
braises, puls écalllés, €t8tés et salés aprés culsson avant d'8tre séchés, C'est uns
technique trés récente mise en ceuvre & des fing purement commerciales. Il est pro-

tiqué par des femmes & travers tout le pays.

Le principe de base du braiss-e consiste d'abord & tuer les germes c'alié-
ration par 1le fau, et ensuite & abeisser 1l'aw du polsson par salage et séchage. L=z
braisage utilise exclusivement les sardinelles et les ethmaloses et comprend trois

temps dans sa réalisation :

- le braisege ;
- 1'8caillage, la dfcapitation et le salage

-~ le sgchage. /
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Selon les fabricants, le poisson doit 8tre obligatoirement braisé cnnz ics
six heures qui suivent son débarquement. Une bonne opération de braisage s’effuctue 2ur

sur le foyer qui utilise du petit bois (brindilles de filao, déchets de manuiserie).

Le feu est allumé sur les polssons qui sont rangés & terre sur une sur-
face grossidrement nettoyée au préalable ; aprés consunation effective du bois,
1'écaillage et la décapitetion sont réalisés manuellement. A partir de ce moment,
on a recours & des variantes technologiqugs, Dans certalns cas, les poissons geaillés,
décapltés sont rangés et salés simultanément dans des récipients & raison d’unc
rangée de poissons pour guelques polgnégsde sel. Apré&s quol il est procédé au séchege
qui, sulvant les moyens s'opére solt sur des clales, soilt sur des nattes ou plagues
de zing posées 3 terre, scit 3 m8me le sol sur une aire préalablement nettoyée.

Dans d'autres cas, le salage s'effectue au moment du séchage. Quelque solt la varian-
te, le séchage dure 24 3 72 haures et le "Kétiakh” qui est le produit finl peut sc

conserver pendant 3 8 4 mois.

En CASAMANCE, plus précisément dans la localité de BAILA, le braisage
s'effectue différemment, bien que le produit fini soit le mBme. Icl de 1'eau est
chauffée dans une marmite et la vapeur qui se dégage va en contact avec le poissrn
rangé dans un récipient troué¢ et reposant sur ls marmite 3 sur la derniére rancie
de poissons on met une couche de sel, et le tout est couvert d'une teile ou d'un sac,
Aprés une cuisson effective, le poisson est écaillé, décapité st séché (figure
n® 18).

Dans cette deuxiéme partie on peut sculigner :

- le rBle important des produits finis dans 1’alimentation des sénégal-is,
en raison de la modicité des colts et des possibilités de diffusin~r de

ces denrées ;

=~ les conditions hygiéniques défectueuses de préparation et de stockag:z
des produ .s, qui constituent un facteur limitant de la rentabilité de

1'activité, et une menace pour la santé du consommateur.
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TROISIEME PARTIE
DISTRIBUTION DES PROBUITS
DE LA TRANSFORMATIOM ARTISANALE
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En milfeu sénégalals le poisson transformé artisanalement est essentiel-

lement destiné & deux secteurs :

- le marché national qui absorbe 94,73 p 100 des produits finis.

- 1'exportation avec particuliérement le méteorha.
Dans cette partie nous avons successivement étudié le consommation

intérieure et 1l'exportation des produits fssus de la transformation artisanale des

poissons de mer au Sénégal.,

I../l.l
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‘ CHAPITRE I : Consommation intériaure :

- - - - - —— = - — - -

Pour avoir une idée de la consommation sénégalalse en poissons tranc
‘ formés artlsanalement, nous avons repris la distribution de ces derniers de 197%
‘ a 1982 avant de voir en détails celle de 1982,

B it e e e e et et R R LRt g e S e L e

La distribution des poissons transformés artisanalement & 1'intérieur
du pays concerne tous les produits sauf le métorha, et est caractérisée par des
échanges inter-régionaux comme le montre le tableau n) 11. Ainsi on voit que parmi
les six régions productrices, seules celles de THIES et de CASAMANCE donnent plus

qu’elles ne regoivent,

TABLEAU N° 11

Distribution des poissons tranformés artisanalement
de 1975 & 1982

. T . - S T . . —— " - Y T T — . — " " - G - e . O W A T S D S T R A W S S ———— — e T ——

Quantités dtstribuées f Quantités regues

) : (tonnes) : (tonnes) )
; FLEUVE .................f 7 040 ; 12 546 :
'"EREE&&ZTTfff'fff'f"ff""""'QZ'EEZ"' - T sress
 MESeiverceeeeinent w4 moes
I
R D
;-_LDUB;t....::jj........?t: ------ ;; ---------- : 7 45;- -----

Pour préciser jusqu’od on pey recevoir et méme stocker du poisson transformsz,

nous avens fait un schéma gobal de ventilation qui montre que le village le pluc

reculé peut avoir accés & une source de proteine animale- peu -onéreuse. (figure n® 13]
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Nous avons également fait une étude par région de la distribution
des produits de la transformation artisanele des poissons de mer sous forme de
tableau.

Figure N® 19 : circuit national du poisson transformé artisanalement.

Points de Transformation

e - ~
= ';/ \\ — = \m
. L
) ¥ " T
Capitales ¢~ Départements ¢ Communes ¢ —— -4 Marchés hehdomadairea

3\‘ i |

i ] e e -

%

villages
Tableau_n” 12 : Distribution par région des produits finis : 1982
Source : 0.0.P.M : 1982
: REGIONS PRODUCTRICES : Destination et les quantités en tonnes
: : ~ Fleuve 66
f . - Louga 64
: : - Diourbel 5
. FLEUVE . - Dakar 224
: : - Thieés 19
; ‘- Stock 134
: : - Tamba 18
: f - Kaolack 1
| * - Dakar 560
: : - Ziguinchor 64
f CASAMANCE f - Thiss 5
s H - Fleuve 1D
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CASAMANTCE
{suite)

CAP - VERT

THIES

SINE - SALOUM

Kolda 38
Vélinpgara 15
Sédhiou 24
Oussouye 9
Bignona 34
Diourbel 5
Kaolack a9
Tamba g
Thiés 81
Sine-Saloum 115
Diourbel 217
Flsuve 105
Louga 2
Sénégal Oriental
Cap-Vert 611
Stock 150
Mbour 738
Thies 8933
Tivaouane 305
Cap-Vert 2 097
Casamance 147
Diourbel 947
Fleuve 981
Louga 616

Sénégal Oriental 800
Sine-Saloum 3 3653

- e - . G . W > - T W S - — - - - T - e T - -

Thie. s 4
’ Oiourbel 54
: Fleuve 0,3
- Tamba g

Casamance

Centres régionaux 755

- — -
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Il ressort de cette partie que la région du CAP-VERT est la plus
approvisionnée, alors que les produits auraient di 8tre détournés vers d'autres
endrpits moins pourvus en infrastructures routiéres et en installations fri-
gorifiques pour équilibrer les ressources alimenteires du pays. Ainsi 1la ré-
gion de DIOURBEL qui est entierement continentale et sans cours d’esau, aurait
pu avoir ses villages les plus reculés approvisionnés en protéines de poisscn

a bas prix.

Parallelement & ce secteur purement artisanal, il se développe un
autre qui est semi industriel avec des produits finis de conservation plus

longue et de gualité hygiénique plus acceptable.

I1 faut enfin souligner que les sous-produits de la transformati-n
artisanale des poissons de mer (farines, déchets), sont aussi bien utllisés
par les €éleveurs dans 1l'’alimentation animale, que par les jardiniers comme

engrais.

c.l/lu-
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CHAPITRE II : EXPORTATIDNS :

Bien que les besolns nationaux ne solent pas totalement cou-
verts, une partie des poissons transformés artisanalement particuligremsnt 1o
métorha est vendue & 1'étranger . En 1982, 751 tonnes de prodults éteient
exportées, soit 5,26 p 100 de la production. Les principaux pays clients
sont : la GAMBIE, la GUINEE CONAKRY, la GUINEE BISSAU, 1eGHANA et le NIGERIA.

Pour termirner cette partie consacré & la distribution des pro-
duits, de la transformation artisanale des poissons, nous soulignons le rélec

important que joue la région de THIES dans lss échanges inter-régionaux &
1'intérieur du pays.
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AMELIORATIONS SOUHAITABLES

Les améliorations ont trait 3 la matiére premiére, & la technologilc et

a la commercialisation.

A.- Matiére premiére :

- Utiliser des poissons frais en les transformant dés leur dé-

barquement ou en les mettant sous glace ;

- Eviter de souiller les poissons lors de la mise & terre et de

la vente ;

- Eduguer les pécheurs dans le sens d'une bonne concervation de
leurs prises guand il sont en mer tout en les dotant d'un ma-

tériel adéquat ;

- Pousser la modernisation de 1l'équipement de la p2che artisa-

nale afin d’'accroltre le tonnage des captures.

B.- Technologie :

Les gméliorations au niveau de la technologie doivent porter sur

la préparation du poisson, le matériel et la technologie elle-méme,

B.1.- Préparation du_poisson :

Les améliorations souhaitables & ce niveau sont sssentiel-

lement d’ordre hygiénique.

B.1.1,- Hygiene des locaux :

- Nettoyer réguliérement le lieu de traveail ;
- é&viter de faire stagner les eaux polluées ;
- Déposer les déchets dans des lieux congus & cet effet

et gui seront réguliérement vidés.

B.%.2.- Hygiéne de_la manipulation :

- Ne pas effectuer toutes les opérations au méme endroit
et créer ainsi un lisu d'écaillage, d'évisedration et
de lavage dans le but d'éviter les contaminations croi-
sées, Ces lieux dolvent Btre nettoyés constamment.

AP R
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- Se laver les mains avant de passer d'une opératicn 2

une autre ;

- Utiliser une sau de lavage propre qui doit &tre souvent

renouvelée,

Matériel :

Nettoyer et désinfecter périodigquement tout le matériel ;
Utiliser de préférence des couteaux avec des manches en
matiére synthétique plus faciles & nettoyer et a désinfecter

que ceux a manches de bois,

Remplacer les cuves de saumurage en ciment par d'autres en

matiére plastique d’entretien et de transport plus aisés,

Sur les claies, utiliser des séchoirs en grillage métallique
engainé de matiére plastique permettant d'éviter 1’oxydation
du métal au contact du poisson humide et de 1'air, et de

faciliter le nettoyage ;

=~

Dégager les claies et les mettre & une hauteur de 1,30 mini-
mum, permettant d'éleigner les poissons de la polluticn tel-

lurique,
Placer les claies loin des déchets et des eaux usées,

Effectuer le braisage sur des aires cimentées pouvant &tre
nettoyées ou dans des fours comme ceux construits a MBAL~
LING (1).

B.3.1.~ Séchage_-_salage :

- Suspendre les poissons lors du s&chage pour

favoriser une meilleure exposition a 1la ventila-

tion et gagner de 1l'espace.

- Eviter lors du séchage de mettre les poissons
en contact car ceci crée une déssiccation

hétérogéne.

- Utiliser une quantité convenable de sel lors
de la préparation de la saumure pour éviter
d'avoir des produits friables diis & un exceés
ou alors des denrées de conservation limitée

par insuffisance.
lIl/lII
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- Utiliser du sel &gé pour la saumure car il est pau-

cimicrobien ;

- Réaliser un séchage prolong& pour obtenir une déssi-

cation parfaite du produit ;

- Canstruire les clales de séchage avec une pente qui
favorise 1'égouttage et expose mieux les poissons 3

la ventllation et & 1'insclation

- Sécher les poissons en des lieux inaccessibles aux
insectes particuliérement aux mouches {(moustiquaire

ou dessiccateur solaire (2 ).

B.3.2.- Fumage et _braisage :

-~ Saler le poisson avant de le fumer afin de conférer

au produit une meilleure conservation ;

- Mettre une seule couche de poissons sur le grillage
métallique du fumoir pour une bonne expositicn & 1lea
chaleur et & la fumée, et éviter 1'accollement des
produits qui entraine une mauvaise déshydratation aux

points de contact.

- Ne braeiser, ni fumer avec du bois résineux qui confére
aux produits un polt amer.
B.4.- Stockage_:
- Stocker les produits dans des emballages étanches a 1l'eau,

a 1l'air et aux gaz ;

- Eviter les insecticides et les herbicides pour la lutte con-
tre les insectes, car ils sont tous toxiques pour les con-

sommateurs,

Nous proposons un plan de masse de 1'atelier de transformation arti-
sanale des poissons ci-dessous ; les fléches indiguent le sens que doit suivre
le poisson durant 1l'opérateur doit ss laver les mains quand il passe d'un niveau

& un autre pour réduire au maximum les contamination

veel e
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Figure n® 20 : Plan de masse de 1’atelier de transformation artissnale des
poissons.

C,- Commercialisation :

Au milieu de la commercialisation 1'intervention de 1°'Etat est

souhaitable par les actions suivantes :

- Achat des produits & des prix calculés en fonction du colit de
production et les ventiler & travers tout le pays afin de diminuer
certaines carences en proteine animale des populations intérieures
et assurer sn mBme temps 1'écoulement régulier des produits du

transformateur ;

- Promotion des exportations pour augmenter la rentrée de devises d

dans le pays ;

- Encadrement pluridisciplinaire (économiste, bhygiéniste, techni-
ciens...) des professionnels du secteur de la transformation ar-
tisanale des poissons de mer en raison du potentiel socio-é&conomi-

que qu’il recéle.

(1) MBALLING est une localité située 3 3 Km de MBOUR sur la route de JOAL.
1’Etat sénégalais y a construit des installations pour la transformation arti-
sanale des poissons. Parmi celles-ci, il y a un four de conception trés simpl=a :
c’est une piéce divisée en deux parties : une partie supérieure comprenant des
baguettes permettant de susprendre 15 paniers de poissons, et une partie infé-
rieure faisant office de foyer.

0o/
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(2) Le dessiccateur solaire est mis & jour par 1'Institut de Technologie
alimsntaire de DAKAR. C'est une piéce parallélipédique dont 1l'ossature est

formée de pouterelles en bois assemblées par des clous.

Sur la face arriéré et sur la base est disposée une couverture en po-
lyét¥léné noir qui absorbe le rayonnement solaire, tandis que sur les autres
faces la couverture est en prolyéthyléne transparent. L'aération est obtenue
gréce & des évents aménagés & la base et au sommet de 1'installation. Ce des-

S

siccateur & 1'avantage de maintenir les poissons hors de portée des insectes

et de les exposer & une température suffisamment élevée pour une déshydratation
prononcée. Cependant 1'insuffisance d’aération & 1'intérisur de cette installa=
tion exige que le poisson soit soumis & un préséchege permettant d’'éviter la
formation d'une crolte qui empéche la dessiccation des couches profondes du

produit.

-nn/iib
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CONCLUSTON

Depuis quelques années la sécheresse qui sévit au Séﬁégal privz
les populations des belles récoltes d'antan et décime progressivement le cheptol,
Ainsi le cultivateur a abandonné ses champs, et 1'é&leveur passe tout son tamps

4 la recherche d'une herbe rare pour son animal. Face & cette calamité naturclils,
il vy a heureusement nos mers qui réc2lsnt un potentiel économique important -i
on considére leur richesse en poissons., C'est pourquol les efforts consentis

dans le domaine maritime jusqu'ici doivent &tre dédoublés, et une modernisation
plus poussée du secteur artisanal s’'impose,.Cette modernisation dolt concerner
aussi bien 1'équipement que les techniques de p8chss utilisées, car nos mers

sont largement sous exploitées malgré 1l'invasion des bateaux étrangers.

S'agissant particulisrement de la transformation artisanale
das poissons de mer, elle doit cesssr d'8tre un secteur 3 vie végétative. Er
effet compte tenu du rble social, économique et alimentaire qu’slle joue las

autorités doivent la réorganiser.

Cette réorganisation doit se porter sur 1'éguipement, la techno-
logie et 1la commercialisation afin que chaque sénégalais, si loin des mers soli-
i1, puisse couvrir ses besoins en protéine 3 partir du poisson transformé (séché,
salé~géché, fumé, braisé) qui est de colt relativement bas comparé 3 celui de
la viande. |
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