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1 NT Rry DUC T ION

Au Sénégal la p~che maritime a connu un développement spectaculaire css

dernières années. Selon la OOPM~, elle vient après l'arachide et les phosphates dans

la formation du produit national brut. En 1982, 243 256 tonnes de produits repré

sentant 33 063 527 000 Fr.FA en valeur commerciale ont été mises à terre. La p~che

maritime entretient 10 p 100 de la population nationale et nourrit directement des

milliers de gens par jour. C'est ainsi que le poisson entre dans la ration prot6ique

quotidiElDne du sénégalais pour 52,33 p 100 en zone urbaine et 49,33 p 100 en zone

rurale (chevassus - Agnes et NOIAYE, 1977 - 79)

En raison de l'importance des prises, du caractère périssable du poisson

frais et de l'insuffisance des équipements de conservation, l'industrie poissonnière

plus particulièrement la transformation artisanale S8 sont considérablement dévelop

pées. Cette dernière fournit une part substantielle de la consommation annuelle de

poisson par t~te d'habitant, et il est rare de ne pas trouver au marché, dans le

panier de la ménagère les produits issus de cette technologie. Ainsi, celle ci mérite

d'~tr6 améliorée pour mettre à la disposition du consommateur des quantités plus

importantes de produits de qualité irréprochable. C'est pourquoi nous avons choisi

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

Notre travail comporte quatre parties J

- première partie généralités sur la p~che maritime J

- deuxième partie méthodes de transformation artisamüe J

- troisième partie : destination des produits de la transformation

artisanale,

- quatrième partie améliorations souhaitables.

Direction de l'Océanographie et des P~ches Maritimes.



PRErIERE PARTIE

GENERALITES SUR LA PECHE

MARITIME SENEGI~LAISE
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CHAPITRE l
t

PLACE DE LA PECHE DANS L'ECONOMIE SENEGALAISE
.... 1 • 1 J J 1

3....

L'économie sénégalaise repose essentiellement sur l'agriculture. l'explGi

tation minière et la p~che maritime. Cette derni~re constitue aujourd'hui le socteu"

le plus prometteur comme l'indiquent les résultats généraux consignés dans les tf:

bleaux n- 1 et 2. M~me si les mises à terre ont chuté de deux fois ct demi en huit

années de p~che. il y a une augmentation de leur valeur commerciale estiméc# sans

doute dOs à l'inflation et à une p~che plus orientée vers les espèces dites nchl~3.

Parallèlement on remarque une baisse du tonnage des poissons réservés ~' 12

transformation et de celui des poissons transformés.

Le nombre de p~cheurs de son ceté a diminué pendant que celui des pirnr;LJE3

s'est accru. Ceci résulte de la motorisation qui a ent~né une réduction des équi-
.~-

pages. De plus. chaque p~cheur aspire à disposer de sa prop~pirogue.
'"

L'effectif dee bateaux. particulièrement celui des sénégalais a ége18MGn~

augmenté gr!ca à une politique de nationalisation progressive de ce secteur.

Mais le plus grand exploit de la p~che maritime ces huit dernières annG(JCj,

est la montée spectaculaire des exportations surtout des produits de la transforma

tion industrielle. Celles-ci représentaient en 1982 47 930 760 000 fCfA Boit environ

25 p 100 du budget national.

En sonme. compte tenu de son apport .. ont peut dire que la p~che maritimt>

est l'une des mamelles de l'économie sénégalaise. Elle joue un rOle capital dans

l'absorption de la main-d'oeuvre (36 998 p~cheurs, 40 usines). De m~e. bon en mAl

an elle apporte des devises s'élevant à trente milliards de francs CfA. en plus

d'une contribution considérable à la satisfaction des besoins alimentaires nationaux •

•••1••.
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TABLEAU N° 2 : Evolution de la pêche 'maritime de 1975 ~ 1982

% MOYENNE

rises ô terre (tonnes) : 61,47: 385 946
--------------------------------------------------------------------------------------

Poissons réservés ô la transformation (tonnes) 52,15 77 435· .· .--------------------------------------------------------------------------------------
Poissons transformés (tonnes) 58,79 18 958

· .· .--------------------------------------------------------------------------------------
Nombre de p~cheurs 28,56 36 998

· .· .
--------------------------------------------------------------------------------------~

Nombre de pirogues + 50,56 7 758
· .· .--------------------------------------------------------------------------------------

Nombre de bateaux sénégalais + 128,78 106. .. .
-----------------------------------------------------------------------------------_.~-

1: Nombre de bateaux étrangers + 26,58 118
l'. . .
t----------------------------------------------------~------------~--------------------,. . .
~ V.C.E des mises è terre (milliers de francs) : + 31,97: 29 180 708 :

1 --------------------------------------------------------------------------------------

~ V.C.E des exportations (F.C.F.A) : + 413,53 : 24 016 971 593 :
!; : :--------------------------------------------------------------------------------------

SOURCE D.O.P.M.



CHAPITRE II
-~-------

PLACE OU POISSON DE MER DANS L'ALIMENTATION--------..---_. ~-..----

6·-

Le poisson occupe une place primordiale dans l'alimentation du sénéga

lais. En effet il entre dans plus de 50 p 100 des plats préparés (18 pIets sur

27) et fournit la protéine animale la plus consommée sur l'étendue du t8rritoir8

comme le montrent le tableau nO 3 et la figure nO 1. Il faut surtout souligner

l'inégalité des consommations localœqui découle en partie d'une centrôlisation

des infrastructures à certains points.

Cette consommation est 6troi tement liée à la production qui f",it ]' o!Jj 8i~

du paragraphe suivant.

• •• 1•••
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B.- PRODUCTION-----..- ...-

Les p~ch8urs débarquent tout au long de la cOte sénégalaise des

prises dont les quantités tout comme les destinations sont trss

variables. La figure nO 1 - b et le tableau nO 4 illustrent res

pectivement le circuit économique et la répartition de la produc

tion des poissons de mer.

artisanale--------

Transformation------------- ......

Production Maréyage
""",

~ Commercialisation Consommation
..." -_._- -.-..- -~. ~- ~ --_...-...-_---.--_-.----... ...-------

~

~ locale,
/

industrielle U1111 i ) 22DLLii)- Exportation

Figure nO 1-b. - Circuit économique du poisson de mer.

Oans ce circuit# les quantités de poissons maréyées sont importants à conna1tr,'

car elles correspondent à une partie de la consommation locale# dont le princip~l

fournisseur aussi bien en poissons frais que transformés est la p~che artisanaL::

(f!Eure nO 2).

... / ...
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8.2.- Poissons transformés--------------------

La transformation des poissons de mer fait appel à deux procédés

- un industriel

- un artisanal.

Le premior procédé donne des produits essentiellement destinés à l'8x-

portation.

Le second procédé qui est étudié ici est 18 plus important si on tient

compte des produits rencontrés dans l'alimentation sénégalaise. Tout comme la pro

duction des poissons frais, les quantités de poissons transformés artisanalement

sont variables d'une région è une autre. Le tableau nO 5 et la figure nO 3

montrent le rtHe important que joue la région de THIES dans la transformation

artisanale des poissons de mer. Cette production change également en fonction cJ8S

moments de l'année et des facteurs de production qui font l'objet du paragraphe

suivant.

... / ...
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8.2.2.- ~f!~~E~_~-EE~d~c~~

8.2.2.1.- ~!~~~_ê_!§EE~

La production de poissons tranformés artisanalement est étroite

ment li~ aux mises à terre qui constituent leur unique source d'approvisionnement.

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

8.2.2.2.- Humidité dG l'air

L' humidi té de l'air est un facteur limitant de la transforrTiatüm

artisanale du poisson cer elle g~ne l'évaporation de l'eau de constitution de co

dernier. Plus cette humidité de l'air est basse, plus les conditions de production

sont favorables.

L'insolation est capitale dans la transformation artisanale des

poissons car elle contribue au séchage du produit. Plus cette insolation est gré~nd~.

meilleure est le production.

La vitesse de l'air intervient dans la transformation artisan6l~

du poissons en jouant sur l'évaporation de l'eAU du poisson. Plus elle est grand'~.

plus la déshydratation est rapide.

Ces différents facteurs influent sur la production mensuelle des

régions comme le montre l'étude ci-dessous.

Les figures nO 4. 5, 7, 8 et 9 montrent que les quantités

de poissons tranformées artisanalement varient dans le m~me sens que les quantit85

mises à terre. En effet en 4, 7, 8 et 9 la production est maximale quand les prises

sont maximales. De m~me en 5,7, 8 et 9 elle est minimale quand les captures sont

minimales.

L'influence de l'humidité et de l'insolation est aussi mise en

évidence par la figure nO 9 (CASAMANCE) qui révèle que la production est maximale

au mois le plus ensoleillé (Mail et minimale au moment le plus humide (Aout). N~tons

cependant le cas de la région de THIES où compte tenu du caractère très commerci~l

de l'acti~ité. les transformateurs concurrencent sérieusement les maréyeurs. f,insi

dans cette région. le tonnage des produits finis ne suit pas celui des captur2s •

.../ .. ·
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Oans cette première partie, nous avons dégagé lô place dG la p~che

maritime dans l'économio nationale ainsi que cGlle du poisson de mer dans notr?

alimentation. Ainsi nous avons pu saisir l'importance de ce secteur dans la vi['

socio-économi~ue du Sénégal, et comprendre la dynamisme que manifoste l'Etnt
~.

dans ce domaine. Nous avons consacré la parti8 suivante è 12 technologi8 de l~

transformation artisanal~~ des poissons afin de ma!triser dans l'avenir lns ':'rinc~.-·

paux facteurs en jeu pour une meilleure production.

... / .. ·
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La conservation des aliments a pour objectif d'assurer l'apport ~li

mentaire en toutes circonstances et d'emp~cher l'homme d'ôtre tributairo des

saisons et des disettes, Le séchage constitue la première technique de C8ns8rV~

tian appliquée aux poissons. ceci dès le paléolithique. Il fut suivi tour; tQllr

par les autres méthodes comme le salage - séchage. le fumage, la fermentation nt

le breisage. Alors que jadis ces tochniques servaient à récupérer le surplus des

captures. aujourdh'ui elles sont dovenues de véritables activités économiques.

Cahcune d'elle a évolué dans le temps et dans l'espace pour aboutir de nos jours

à des formes variables suivent les localités.

Dans ce qui suit nous avons étudié l'état actuel de la tochnolige

au Sénégal eprès un aperçu sur les matières premières.

... / ...
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GENERALITES SUR LES MATIERES PREMIERES---------..-......_-----------------

Près d'une centaine d'espèce de poissons consignées dans le tableaux

n° 6 sont débarquées sur les cetes sénégalaises. Elles sont presque toutes utilisehlcs

dans les transformation artil3anale. En dehors du braisage qui intéresse des 85pèc8f

perticulières. les autres techniques s'appliquent indistinctement à tous les poissons,

L,c: fraicheur de ces derniers joue un r~le déterminant sur la qualité du produi t fiil. ;

toutefois certaines méthodes comme le séchage et le salage - séchage peuv8nt s'opGrer s

sur des poissons en début d'altération en vue de réduire les pertes des mises ô

terre. m~me si cette pratiqu~ est à déconseiller sur le plan hygiénique.

TABLEAU N° 6 Espèces de poissons utilisées dans la transformation artisanale

-------------------------------------- -------------------
NOMS SCIENTIFIQUES : APPELLATIONS COMMUNES rmMS OUOLOFS

: :
----------------------------------------~-----~--~-----------------------------.~

: Albula vu Ipes : Banane de mer Nguignane

·~ --.-_. d__._ , _

-----~------------------

: Muraena melanotis : Murène à oreilles noiees Diani guetj
· .

-------------------_.-------------~-------------------------~--------------------
: Sardinella aurita : Sardinelle ronde : Yabo! meureug· .
-------------------------------~--------------------~--.. .. ----------------

: Sardinella maderensis : Sardinelle plate l Yebo! Tass
: :--------------------------------------------------------------------------------

: Ethmalosa fimbriat8 : Ethmalose : Coba
· .· .--.------------ "'" -_..~---_._-------------------_._..,.----------_._------·

: Anchoa gUi88sis : Anchois : Galadak.h
· .--------------------_:.._-_._--------------....-.-.:...:._-.._-_.-._._-----

: Arius heudelotii : Machoiron : KONG
: .-------.--------_._.._--_--.-....--.---...--------_.----------~-----

: Hemiramphus brasiliensis : Oemi-bec brésilien Soun Soun

··---_._-----------_... ,....-

... / ...



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

: Holocentus hastatus : Poisson - soldat Walanka

-------------------~----_.--------~--------------------- ------------------------
: Cpinephelus taeniops : Mérou rouge à points bleus Khonkhé

: :
------------------------------~-----------------------------------------------------------

Epinephelus aeneus : Mérou bronzé Tiof
: :

-----~-----------------~-----~-----------------------------------------------------

: Epinephelus caninus : Mérou noir : Rour· .
-----------------~-,---_._._.------~--------------------~--------------~----------

: Epinephelus goreensis Mérou de Gorée : Day

··-------------------------------,--~-------------------_._--------~-----------------~------------

: Parakuhlia macrophtalmus Cracra à gros yeux Dara
: :

---------------------------~------------------------------------------------~---------
: Pomatomus saltator : Tassergal NGDT

· .____________ • 1 -----=- --:.-...., . _
Trachurus trecae : Chinchard : Dia!

· .------------.-----------_-..:._-------------------_-.....:..._-....---------_._-----
: Ceranx crysos Carangue commune Cafang

·----------------------------------~---------------------..--~--------- _._----------------
Caranx hippos : Grande carangue Sake

·------------,-,._._----------------------------...~---------"----------,._----------_..--_...----
: CamDogramma glaycos : Lirio Tathieu

· .· .---------------.--.---._---------------------------------------------
Tr6chinotus goreensis : Trachynote de Gorée : Ndoumbou takh

· .---------------------------.=..-.---------------------:._-----._._---,------------,---
Chloroscombrus chrysurus : Carangue médaillée Lagna Lagna

··-----------------------.-.----------------------..---------------
: Selene dorsalis : Mussolini Fanta

·-------------....----...-.-------:._-------------------_.:._---_.__._.------------
Lutjanus goreensis Lut jans Ndiaga taugn

-:-_._-------_-.-.-.---....-.--~-------_--.!...-.------------..!._-_._----_._._-._ ..._-----
· ...__.:._._--------_._-...:._~_.__.._.------------------

~ Eucinostomus melanopterus

--~--~------..--....------

: Pomadasys incisus

: Friture argentée

Croco

Khour khour

: Rum botj

·-------_.---_...------.._~._-_._----..;..----_._-_ .....- - . -_. _pn. ".:... ... --------------------
: Pomadasys jubelini Carpe blanche : Sompat

··,-----------------------;...---_._---_._------.-----....-..-----...-------
• . •1 . ..



--------------------------- -
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: Pomadasys rogeri Carpe blanche Yékem

-----------_ .....---------------....-.--. --------,_...._.....-,-~-_.__..._~-------.-.-
: Diagramma méditerraneus Dorade grise Banda

· .· .
---------~-----------------------------------------------------------~~-----~--------

: Oentex filosus : Denté bossu : Kibaro ng15kh· . .· .
------------~----------------------------------------_..-.-..-~-~------------------------------

: Sparus pagrus africanus : Pagre des tropiques : Kibaru nul· .· .---------....._--------------------------------~-----------~--------------------~-----

: Pagsllus bellottii : Pageot à taohes rouges : Youfouf· .· .
--------------------------~---------------~--------~------~---------------------

: :
-------------~.---------------------------._~.----------------~------------

L:L thognathus mormyrus

- ----------..-------.._---_.
: Si~rpa saI pa

: Marbré

: Saupe

: Ringueu

: Rassaw
----------- ~i__ . ! .~ _

: Diplodus vulgaris : Sargue à t~te noire : Ngaté budjiguène
· .· .

---------------------------------------------------~-----------------------------------

?seudotolithus sénégalensis Otolithe du sénégal : Feute

·----------....-.---_---.._-_.._---.,;.,-------------~------_._-------- ------

: Argyrosomus régius Courbine : BeOr· .· .
-----------------------------~------.--------~-------------~----------------------------

: Pseudupeneus prayensis : Rouget-barbet africain : Ngor sikim· .· .
-----------~-----------...----.-----..----...---_._------..--..--_._----_....-.----------

: Drepanae afrioana : Orepane africain : Tapand~r

· .· .----------_. - ..----.-----------------------------..-...-----...-.....-...-_--...-----
~etit barracuda à bande : Khe'de: Sphyraena dubia •

; dorée :
----------------------------------~-- .....------------------------------------~- --------

: Polydaotylus quadrifilis : Capitaine
· .

-~----..-------------------..------~-------------------------~---------~-----~----------
: Galeordes decadactylus : Capitaine-plexiglas : Thiékem

· .· .
---------------------------------------------------------------------------~--~._-~---

: Pentanemus quinquarius : Capitaine-moustaohe : Ndiané

··-----------~------------------------------------------------~------------~.... ----~~

: Bodianus speciosus : Girelles : Tathieu
· ....------_._---_-...---------..---~---------------_....... --.:..-.._-----~_._------ ...---

: Acanthurus monroviae : Chirurgien Ooktorou dièn

·----------~---_.-..-.---.--.:....._-----,--------------.,;.,-~--------------

••• 1•••
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----------------------......'--...------------...-......----_._--------..---_.-----...-------_.

S03rda sarda Bonite à dos rayé Kiri kiri
· .· .

------------~---------~-------------------~-------------------~~----------------

Euthynnus alletteratus Thonine Oualass
· .· .

---------------------~------------------------------------~----~---~------------------

Ps8ttode8 belcheri Turbot tropical Mbang
: :

----------------~-----------------------------------~------------------------------~--

Citharus macrolepidotus Feuille Ndérère
· .· .

----------~---------~------------------------------------------------------------------

Acanthostracion guineensis Poisson-coffre Réguène
· .· .

-------------------------~--------~--------------~--~----------~~-------------~-------

Rhizoprionodon acutus . Requin à museau pointu . Garndé goundaw· .
------------------------------------~----~----------------------~--~-~----------------

Carcharhinus spp Requins Ga!ndé guetj
· .

---------------------------------~---------------------.-----~---------~-~---------
~hinobatos albomaculatus Raie - guitare Thiauker

·------------.-..------...-.-------------------......--..---------_._...__._--------------

Source---....-- ORSTOM 1981 et crodt 1982

,
!
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Les quantités de poissons destinées à la transformation artisanale sont

consignées dans le tableau nO 7 qui permet de suivre leur évolution de 1975 à 1952.

Elles ont chuté pratiquement de moitié en raison sans doute de la baisse des mises

à terre.

Du tableau n~ 8 où figure la variation des quantités en fonction des

régions pour l'année 1982, il ressort que la région du SINE-SALOUM destine plus

de la moitié de ses captures à la transformation artisanale. Il y a par contre 'c

plus faible taux de transformation dans le CAP-VERT où la presque totalité des

prises est consommée à l'état frais. LOUGA constitue un cas particulier du fei'

que toute sa capture est ransformée sur place parce que les maréyeurs portent

leur préférence sur d1autres localités où le tonnage des mises à terre est pl~5

important.

. •• 1•••
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CHAPITRE II------ ...---- LA TECHNOLOGIE---------_..._--

25.-

Oans Cg chapitre nous avons d'abord étudié les bases scientifiques ,'~'

techniques de transformation artisanale de ;Joisson utilisées avant d' examin'T ~,

technologie proprement dite.

n'une manière générale une denrée alimentaire est sans danger Dua~d

elle est paucimierobienne et indemne de substance toxique. Malheureusament dans nos

régions les aliments sont souvent souillés • .t\utrement dit ils renferment des micro

bes qui les rendent soit dangereux pour le consommateur. soit très sensibles aux

altérations.

Le danger de cette souillure pour le consommateur peut provenir soit

d'Un pouvoir élevé de prolifération du germe conduisant ainsi à uns

infection (charbon bactéridien) J

- d'une capacité de libération de toxine microbienne qui peut ~tre a

l"origine d'une intoxication (botulisme)

~ d'une association de deux premières possibilités qui cause une taxi

infection (Salmonelloses).

La conjugaison de la multiplication des microorganismes et de l'actiGn

lytique des enzymes microbiennes expose la denrée à l'altération.

Hormis les bacteriBs et les virus. 1.e développement des moisissures ct

des champignons corrompt également la denrée.

Dès lors il appara!t que dans la conservation des denrées aliment3irR8,

18 contr~le de la multiplication microbienne est fondamentale; aussi est-il nGces

saire de bien conna!tre les principaux facteurs de ce développement microbien 0118

sont :

- l'activité de l'eau (Water activity = aw) J

- le PH J

- la température.

... / ...
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A.1.- Activité de l'eau
--------------~--

A.1.1.- Définition...----...----
Oans un aliment l'eâu existe sous deux formes: une liée aux cons

tituants de la denrée. et une libre. Selon Waterman (20) en 1977. l'activit0 de

l'eau est le deiré d'eau libre ou disponible dans un aliment. C'est l'eau qui n'~~t

pas liée aux autres constituants do l'aliment et capable de participer aux r'",;c

tians chimiques st de contribuer è la croissance microbienne.

L'aw s'exprime oar le rapport entre la pression de vapeur de l~ soluti~~

et la pression de vapeur du solvant J elle est égale è un (1) pour une eau rigou

reusement distillée et inférieure à un (1) pour toute autre matière.

PwAw == ..-Pow

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

Pow = pression partielle de vapeur de l'eau pure è la m~m8 temper3+J~E.

L'Aw est influencée par la nature de l'aliment car au sein de celui-~i

elle est définie par la nature et 1a quantité de sels, de sucres et de prot?ir,c,

dissouts. Plus cette quantité est importante, plus l'aw estbasse.

A.1.2.- Effûts d~ l'Aw ser 1~5 m1croor?,~nismes--- . --------- .. -~, --

L'activité métabolique, le pouvoir de survie et le reproduction

des microorganismes sont influencés par l'aw. Cette influence s'observe à des d6rré,:

variables en fonction 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

pouvoir de multiplication diminue quand l'aw décroit comme le montre le tableau

nO 9 où la majorité des bactÉries gram négatif ne prolifèrent pas en dessous de

0.95. Les genres Bacillus et Clostridium perdc~t leur pouvoir de sporulation en

dessous de cette valeur. Si on considère l'aspect intoxication alimentaire, on

constate que les germes du genre . Shigella sont inr,ibés en dessous de 0.96, alors

que ceux du genre Salmonella. Escherichia et Vibrio ~ sont en dessous de 0,95.

Pour Clostridium, la croissance et la toxinogénèse s'estompent en dessous de 0,80

(Type Cl. en dessous de 0.87 (type E) et en dessous de 0.95 (types A, B et

Clostridium E~iE!~~~l.
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Il faut également remarquer qu'à 0,86 les StaphylocoquEs peuvont Gncor c

produire de la toxine.

Tout comme sur celui des bactérie, l'aw agit sur le développnmont des

levures et moisissures ainei que le montre le tableau n° 10. Celles-ci supportent

des aw plus basses que les bact~Ties, c'est pourquoi leur action est généralsmi:mt

visible en cours de stockage. Retenons toutefois qu'en dessous de 0,60 toute vi';

microbienne est impossible.

A.1.3.- l'aw et les aliments--------------------
L'activité de l'eau varie en fonction de la nature st de la fr~i

cheur des aliments tout en influençant l'évolution physique et bactériologique d~

ces derniers. Ceux qui sont frais, donc avec unD aw é18vée, sont plus sensib10i' ~

la prolifération microbienne. D'une manière générale les aliments à teneur mCY8nr'

en eau libre sont très péris~bles.Ainsi des mesures particulières de protection

s'imposent pour éviter le développement microbien.

On peut donc dire que pour protéger une denrée ~ontrB l'altération

microbienne, il faut abaisser sa teneur en eau libre par déshydratation natur8l1~

ou artificielle ou bien par adjooction de sel ou de solution saline. Le deEré

d'abaissement sera fonction des germes visés et également de la température •

.../ ...
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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, il est nécessaire de conna!tre les niveaux auquels les différents gerM8S

prolifèrent au maximum, ainsi que l'effet dG cette température sur chaque germe.

Selon CHEFTEL (4) st LECLERC (14) respectivement en 1976 et 1977,

les microorganis~ $8 d1stinp'uent on trois cl;~S!RS en fonction de leu r températurrô

optimale de développement.

- Le6 mésophiles Qui se développent entre + 7°c et + SOoc avec un opti

mum à + 37°c. Ils regroupent la majorité des germes pathogènes pour

l'homme et les animaux,

- les thermophiles proUfèrent entre + 33- c et + BDoc, avec un optirre ~

à + SDoc J c'est le groupe des Bacillus et des Clostridium,

- Les psychrophiles qui sont les germes des basses températures proli

fèrent entre - Soc et + 2Doc avec un optimum ê + 12°c. Parmi ces g8~~~S

appelés encore cryophiles, figurent les Pseudomonas.

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

considérable de la température arr~te ou ralentit.le développement des germes.

Nous vencns de voir que dans les conditions naturelles, chaque

microorganisme a une température optimale de développement. Exposés à des tempé

ratures trop différentes de celle-ci pendant un temps suffisamment long, beaucoup

de microbes meurent: on dit alors qu'ils sont thermosensibles. Cette thermosensi

bilité varie d'une espèce à une autre, d'une souche à une autre, et m~me au sein

d'une souche suivant l'age et les conditions de culture. Certains germes ~euvent 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 à une température suffisemment élevée

pendant un temps suffisamment long. Cependant il est impératif dans cette opération

de se soucier de la charge initiala en germes de la denrée. car plus cette charge

est élevée, moins efficace sera l'assainissement. • ••• / •••
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Il faut de m~me veiller lors du traitement thermique à appliquer des

températures qui n'affectent pas la valeur alimentaire et les qualité.s organol[?p

tiques de la denrée.

Autre facteur de développement des microorganismes, le PH est mis à pro

fit dans la conservation des denrées. Aussi nous avons non seulement étudié 18 PH 0

optimal de développement mais également l'effet des microorganismes sur le PH.

les mésophiles qui prolifèrent à un PH optimal égal à 7 et qui consti

tuent la majoritlé des germes pathogènes,

- les basophiles ou germes des milieux alCalins se développent dans une

gamme do PH comprises entre 8 et 8,5. C'est le groupe des bactéri88

putréfiantes (Bacillus) •

- les acidophiles se multiplient en milieu acide dans l'intervalle de

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

Tout germe exige un Ph donné pour crottre. Ainsi à un mésophile. il faut

un milieu neutre J à un basophile un milieu basique et à un acidophile un mili8u

acide. On peut dès lors jouer sur le PH pour influence la croissance des diff6rGp~s

germes.

A.3.3.- Astion des micE?organism~s sur_~.

Si le PH du milieu a une influence sur les germes, ces derniers peuvent

si ;:I(l'ir sur le PH du mileu. En effet selon l'espèce bactérienne prédominante, on peut ~9

assister à une acidification ou à une alcalinisation du milieu, c'est ainsi que

les germes de fermentation sont des 8cidifiants alors que ceux de la putréfaction

sont des alcalinisants.



Cette connaissance est à la base de la conservation des aliments par

acidification qui s'oppose au développement de la majoritié des germes muisibl~s

(pathogénes ou d'altération).

Cotte étude des principaux facteur de la croissance microbienne e montré

que leur contrôle peut servir dans la technologie de conservation des aliments.

Et, comme le montre le chapitre suivant, les techniques utilisées dans la trans

formation artisanale des poissons marins en milieu sénégalais sont essentiellement

fondées sur l'exploitation de ces f~cteurs de développement des microorganismes.

La transformation artisanôle des poissons de mer au Sénégal utilise dans

sa réalisation du poisson comme matière première et du matériel défini.

Les couteaux sont utilisôs pour écailler, éviscérer et ét~ter les

poissons. Ces couteaux ont généralement des maoches en bois qui compromettent l'hy

gière de l'opération en raison des difficultés éprouvées pour les nettoyer correc

tement (figure nO 10).

Le grattoir sert à écailler les poissons. Il est constitué d'une

sorte de petite raquette avec des faces garnies de pointes (figure nO 11). Le grat

toir permet un écaillage plus rapide et plus propre. Malheureusement tous les trans

formateurs n'en possèdent 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 ~tre en métal ou en plastiqua (figure nO 13 et 14).

Les cuves de saumurage sont des récipients en ciment batis ,à l'ima

ge d'un grand panier. Il en existe de différentes tailles, donc de différentes ca

pacités. C'est là où séjournent le5 poissons immergés dans une saumure pendpnt un

délai variable suivant la technique utilisée. Le nettoyage correcte de ces cuves

.. .. / ...
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est difficile en raison de l'aspectrugueux des faces internes que lui conf0rG l

ciment (figure nO 12).

Les claies servent è exposer les poissons au soleil pour leur s~che~e

elles sont faites de piliers et d'une toiture. l'ensemble donnant l'image d'un psrit

hangar (figure nO 15). Les piliers sont obtenus à partir de grosses branches ou (J~

gros morceaux de bois. alors que la toiture est construite à partir d'un peu de tout

vieux sacs. vieux filets de p~che. caisses en carton. grillages métalliques. nat~e~.

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 "

m~me le sol. On voit alors que ces claies de séchage posent un grand probl~mo hYfi~

nique et constitue ainsi un obstacle majeur à la rentabilisation de la transfor~2

tian artisanale des poissons. Pour améliorer cette Bi tuation. l'Etat a cor.struH '"

certaines localités des claies de séchage. Malheureusement ces dernières sont in'~-'

tées à notre milieu et sont de ce fait inutilisables.

Le stockage des produits finis se fait dans des paniers générôllerri. [,

fabriqués à partir des feuilles de cocotier. Ces paniers bien que de grand8 C''lp.:'Jë:1. '-';r

ont l'inconvénient de n'assurer aucune ~chéité. Des sacs en jute ou en polyétjT/~;~":

sont aussi utilisés pour le stockage des produits. Ce dernier moyen da stockags p~~

plus efficace que le premier car plus étanche.

8.1.7.- E~~Q![ :

Le fumoir est le four utilisé pour fumer les poissons. Les fu~oirs

sont de constitution et d'architectura variables en fonction des localités. Certains

sont batis avec du ciment et un r,rillage métallique sous forme d'une petite pièce

rectangulaire ou carrée ayant trois murs d'environ 1.30 mètre de hauteur. et le gril~

lage métallique placé co~m8 un toit. la place du quatrième mur fait office d'entrée

pour le bois à brOler pendant l'opération (figure nO 17). D'autres fumoirs sont ob

tenus à partir de vieux fOts de grand capacité débarrassés de leurs couvercles.

Le fOt est posé par terre par une de ses extrémités. Il est ensuite aménagé sur 185

c~tés et au niveau de la région inférieure. une entrée pour le bois de fumage qui

varie du gros fagot aux déchets de la menuiserie. Sur l'extrémité supérieure est posé

un grillage métallique (figure nO 16). ... / ...
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Pour promouvoir le fumage, l'Etat avait construit en 1960 è NDEYANF

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

De toutE: façon, nous disons qu'à l'état actuel de la transformatior '.:r

tisanale des poissons de mer au SENEGAL, le fumage reste beaucoup à parfaire c~,

aucun des fours fonctionnels ne possède un dispositif de réglage de la températuI' •

De m~me aucun choix n'est fait sur le bois de fumage alors que cela s'avère n8c~ s

saire.

On peut ainsi dire qu'au SENEGAL le matériel utilisé dans la trènsforme~

tian artisanale des poissons est de coOt relativement bas J cependant celui-ci

accuse des imperfections nettes qui se repercutent sur les conditions hygiéniqu?f:

de préparation et sur la qualité du produit fini.

Les principales techniques de la transformation artisanale dE:s poi ssc,n3

marins en milieu sénégalais sont au nombre de quatre :

- 10 séchage J

- le sâ1ags - séchage J

- le fumage J

- braisage.

le séchage date du pa1éolit~ique et constitue la tochnique de c~n

servation de poisson la plus ancienne. Au sénégal, il est essentiellement pretiqu?

par des femmes. C'est une technique applicable è toutes les espAces dB poisson 8~;

donne un produit fini appelé le "Guedj" dont la qualité est étroitement liée a la-..,.---
fra!cheur de la matièro première. Le principe de base du séchage réside dans un8

diminution de l'aw en vue de freiner la prolifération microbienne. L'opérôtion de

séchage comprend quatre tomps.

- l'écaillage J

- l'éviscéretion J

- le lavage J

.. le séchage.

Le poissons sont écaillés à l'aide d'un grattoir on d'un couteau, puis

éviscérés après avoir été fendus. Il est ensuite procédé au lavage avec de l'eau

... / ...
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de mer dans des bassines ou sceaux. Toutes cas opérations s'e-ffeetuent au m~me

endroit et l'eau de levage est rarement renouvelée. Arpès cette pr8paration les

poissons sont rangés sur les claies pour ~tre séchés pendant 2 à 4 jours en fonc-

tion des conditions atmosphériques. Pendant cette période. les poissons sant rangés et

et gardés la nuit dans des paniers ou caisses pour éviter les vols et l'humidité

noctu re. A la fin de l'opération on obtient un produit qui peut se conserver pen-

dant 3 à 4 mois et qu'on stockR dans des paniers ou sacs en attendant le client

commerçant.

Afin de l'améliorer, le séchage a été couplé avec le salage d'où Ir

nouvelle technique appelée le salage-séchage.

Le salàge-séchage d~rive du séchage et corrrne celui-ci, il est ;"

sentillement pratiqué par des femmes. Le nouvel élément introduit dans cette tech

nique est le sel qui accentue la chute de l'aw gr~c8 è son caractère hygroscopio~c.

Préparé dans des conditions similaires à celles du séchage, le produit du sûlô~::

séchage est de meilleure qualité. Comme la précédentA, cette technique s' appli'lul

à toute espèce de poisson.

Le solage-séchage compren cinq temps dans sa réalisation J

- l'écaillage J

- l'éviscération J

- le lavage ,

- le saumuragecu salage J

- le séchage.

En plus des autres temps du séchage, on a le saumurage qui consiste on

une immersion des poissons pendant une nuit dans une solution salée (- la saumure). Il f

Il faut noter ici la diversité des degrés de salinité des saumures qui a une reper

cussion certaine sur la qualité du produit fini qu'est le·§~l~~E~~

A certains endroits on utilise l'eau de mer seule, alors que dans d'autres

localités on utilise lJ eau de mer plus du sel. Une fois saumurés. les poissons sont

rangés sur les claies de séchage pour ~tre soumis à l'insolation durant 2 à 4 jours.

Afin d'obtenir des produits d'excellente qualité, certains fabricants

procédent à un deuxième salage en répandant du sel fin sur les poissons étalés

sur les claies. D'autres enduisent les poissons d'huile de foi~ pour embellir
/
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l'aspect de leurs produits. Du point de vue sanitaire, cette pratique est à décon

seiller car l'huil~ exposée au soleil s'oxyde et donne des produits dangereux pour

le consommateur.

A lafin de l'opération res poissons sont ensachés ou mis en panier pour

lour commercialisation.

Là plupart du temps la déshydratation du poisson est imparfaite. C8ci est

fait sciemment par le fabricant qui se soucie plutOt du poids, principal critère fr

de commercialisation.

Le salage-séchage cannait deux variantes,

- la première ~ la particularité de n'utiliser que de petits poissons

comme les mulets qui ne sont ni éventrés, ni éviscérés lors de l' op,~

ration. Le produit obtenu appelé "I~~~~Dg" est très apprécie:: par

les populations rurales.

la seconde transforme de gros poissons corrme les capitaines, les rc:;Gu:l.!'~'

et les dentex. Ceux-ci sant écaillés, fendus, éviscérés puis lavés.

Ils sonteensuite soumis à une salaison à sec dans des paniers ou CEns

des cuves en ciment, à raison d'une bonne couche de sel pour une r2n~é;,

de poissons. Après quoi, le tout est couvert pendant 3 à 4 jours, dc,J,i

au bout duquel les poissons sont finalement séchés durant 5 à 6 jours.

Le produit de cette variante s'appell~ ~"§~!~" et a une remarquable

capacité de conservation (6 à 8 mais).

Le fumage est la technique de transformation artisanale des poissons l,'"

moins répandue dans le pays. Il est exclusivement utilisé par des hommes dans 188

localités de JOAL, MBOUR et BEL-AIR. La pratique limitée de cette technique s'ex

plique par les faits suivants

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

financiers, pas toujours à la portée des transformateurs.

- le produit fini ou le "métorha" n'est pas très apprécié sur le marché

local. Il fait donc l'objet d'une exportation qui n'est p~s toujours

facile.

• .. ! . , .
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Le principe de base du fumage est de faire jouer d'une part la fuméB QI

~ une> ~ctirn !~r.~I'1:,ti~FntE"~ ct "'l"'tis~'~ti':'U:, ;:': utr r
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micr;::b ..-~s l';;t s' oppose à leur prolifération par la d1mun1t1on de l'aw.

Le fumage comporte deux temps :

- lavage

.. fumage.

Les poissons sont lavés à l'eau de mer et découpés s'ils sont gros. Cnn

dant le fumage, les poissons sont posés sur le grillage métallique du fumoir et cou

verts d'un carton qui emmagasine lA chalour et la fumée du feu allumé dans la logG

inférieure (=le foyer). Le foyer est alimenté par un bois très variable allant du

gros fagot au copeaux de la menuiserie. Ainsi les poissons restent au four jusqu'à

ce que le bois soit complètement consumé. Pour obtenir des produits d'excellente

qualité, il faut quatre feux par jour. N~~nmoi~ pour des raisons économiques, l~

majorité des opérateurs se contentent de trois feux par jour. Durant l'opération les

poissons sont retournés de temps à autre afin que toutes leurs parties soient uni

formément exposées à la fumée et à la chaleur. La majorité des fabricants de pois

sons fumés reconnaissent que :

- toutes les espèces de poissons peuvent ~tr8 soumises au fumage J

- il faut mettre les poissons au four dans les deux heures qui suivent

leur débarquement, sauf pour les raies et les requins à qui une période

de maturation de 24 heures est nécessaire,

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

8.2.4 ... be .braisag~

Le braisage est la technique par laquelle les poissons sont mis sous df;~;

braises, puis écaillés, ét6tés et salés après cuisson avent d'~tre séchés. C'est un?

technique très récente mise en oeuvre ~ des fins purement commGrciales. Il est rr.::
tiqué par des femmes à travers tout le pays.

Le principe de base du braisb:e consiste d'abord à tuer les gormes d'Al:é

ration par le feu, et ensuite à abaisser l'aw du poisson par salage et séchage. Le

braisage utilise exclusivement les sardinelles et les ethmalo8es et comprend trois

temps dans sa réalisation :

- le braisage J

- l'écaillage, la décapitation et le salage J

.. le Séchage. ... / ...
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Selon les fabricants, le poisson doit être obligatoirement brais{' d,'i;"lS J'-'S

six heures qui suivent son débarquement. Une bonne opér6t1on de braisage s'eff,:;ctup '>ur

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

le feu est allumé sur les poissons qui sont rangés à terre sur une su~

face grossièrement nettoyée au préalable, après consu~ation effective du bois.

l'Bcaillage et la décapitation sont réalisés manuellement. A partir de ce moment,

on a recours ~ des variantes technolo~ique~a Dans certains cas, les poissons écaillés,

décapités sont rangés et salés simultanément dans des récipients à raison d'une

rangée de poissons pour quelques poignéQede 5el. Après quoi il est procédé au séchaEe

qui, suivant les moyens s'opère soit sur des claies, soit 5ur des nattes ou plaques

de zinc posées à terre, soit à m~me le sol sur une aire préalablement nettoyés.

Oans d'autres cas, le salage s'effectue au moment du séchage. Quelque soit ln varian

te, le séchage dure 24 à 72 haures et le "~!!~~" qui est le produit fini pRut sc

conserver pendant 3 à 4 mois.

En CASAMANCE, plus précisément dans la localité de BAllA, le brai5eg~

s'effectue différemment, bien que le produit fini soit le m~me. Ici de l'eau est

chauffée dans une marmite et la vapeur qui se dégage va en contact avec le lJoi2s['n

rangé dans un récipient troué et reposant sur 16 marmite J sur la dernièrG rAn';28

de poissons on met une couche de sel, et le tout est couvert d'une toile ou d'un sù~.

Après une cuisson effective, le poisson est écaillé, décapité et séché (figure

nO 1B) •

Dans cette deuxième partie on peut souligner :

• le r~le important des produits finis dans l'alimentation des séné~al~i~J

en raison de la modi ci té des coCts et des possibi li tés de diffusi nr, (jc:~

ces denrées J

- les conditions hygiéniques défectueuses de préparation et de stockage

des produ . s, qui constituent un facteur limitant de la rentabilité de

l'activité, et une menace pour la santé du consommateur.
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En milieu sénégalais le poisson transformé artisanalement est essentiel

lement destiné à deux secteurs :

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

- l'expOr~etion avec particulièrement le métorha.

Dans cette partie nous avons successivement étudié le consommation

intérieure et l'exportation des produits issus de la transformation artisanale des

poissons de mer au Sénég~l.

... / ...

~.

1.
i.•
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Pour avoir une idée de la consommation sénégalaise en paissons tre~s"

formés artisanalement, nous avons repris la distribution de ces derniers de 1975

à 1982 avant de voir en détails celle de 1982.

La distribution des poissons transformés artisanalement à l'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 an voit que parmi

les six régions productrices, seules celles de THIES et de CASAMANCE donnent plus

qu'elles ne reçoivent.

r~êkg~~_~~_ll - Distribution des poissons tranformés artisanalement
de 1975 à 1982

--------------------------------------------------------------------------------· .
· Quentltée e1Btr1bu~es . Quantités reçues

__________:~~~~:~ l ~:~::~~~ l ~~~::~:~ _

FLEUVE •••••••••••••••.• : 7 040 12 546
· .· .--------------------------------------------------------------------------------. .

CAP-VERT •••••••••••••••• ; 14 254 51 935

· .· .--------------------------------------------------------------------------------··THIES .•...••..•••••••••• : 131 111 23 645· .· .--------------------------------------------------------------------------------
CASAMANCE ••••••••••••••• : 12 005 4877

· .· .--------------------------------------------------------------------------------
SINE-SALOUM••••••••••••• : 17 480 40 849

· .· .--------------------------------------------------------------------------------
LOU GA • •••••••••••••••••• : 35 7 454

· .· .--------------------------------------------------------------------------------

SOURCE : D.D.P.M.------

Pour pr~ci9Qr jusqu'oùmp~recevoiret m~me stocker du poisson tran5for~s,

nous avons fait un schéma gobaI de ventilation qui montre que le village le plus
reculé peut avoir accès à une source-de proteine IJl"imele-peuonéreuse. (figure nO 19)... / ...
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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.

circuit national du poisson transformé artisanalement.

Points de Transformation

-~
- ----/------ "- -----...-~ "'-" ~~ ..

. -~. .'-" - , ""-. ---'-~"---- -'-
~ J,( .. ~ -._~

Capitales ( ~ Départements.. ) Communes (- _m_ --~ l"1archés
'f

réglon.l.. 1 j
t=~-===-=~-====~- .._-'-~. -=~~ ._:~.: -. ~._==~~--_..-

!~e!§ê~_~:_1~ : Distribution par région des produits finis 1982

Source : O.O.P.M 1982

hebdomadaire~:

1

1
,k

villages

REGIONS PRODUCTRICES Destination et les quantités en tonnes
··-------------------------------------------------------------------------------

- Fleuve 66

- Louga 64

- Dlourbel 5

F LEU V E - Dak.ar 224

- Thiès 19

- Stock. 134

- Tamba 18

- Kaolack. 1

··-------------------------------------------------------------------------------

CAS A MAN C E

- Oak.ar

- Ziguinchor

- Thiès

- Fleuve

560

64

6

10
:-------------------------------------------------------------------------------

••• / •• ft



REGIONS PRODUCTRICES
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~ Destination et lesqquantités en tonnes

··-----------------------------------------------------------------------------
- Kolda 38

- VélinBara 15

- Sédhiou 24

Oussouye 9

CASAMA N C E - Bignona 34
(suite)

- Oiourbel 5

- Kaolack 99

Tamba 9

- Thiès 81

- Sine-Saloum 115
CAP - VERT - Oiourbel 217

- Fleuve 105

- Louga 2

- Sénégal Oriental 157

- Cap-Vert 611

· .· .-----------------------------------------------------------------------------
- Stock 150

- Mbour 739

- Thiès 933

T HIE S - TivaouM.ne 305

- Cap-Vert 2 097

- Casamance 147

- Oiourbel 947

Fleuve 981

- Louga 616

- Sénégal Oriental 800

- Sine-Saloum 3 353

··----------------------------------------------------------------------------
- Casamance 35

- Centres régionaux 755

SINE - SALOUM - Thiè. s 4

- Oiourbel 51
- Fleuve 0,3 .-
- Tamba 9··--------------------------------------------------------------------------.... / ...
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Il ressort de cette partie que la région du CAP-VERT est la plus

approvisionnée. alors que les produits auraient dO ~tre détournés vers d'autr~)

endroits moins pourvus en infrastructures routières et en installations fri

gorifiques pour équilibrer les ressources alimentaires du pays. Ainsi la ré

gion de OIOURBEL qui est entièrement continentale et sans cours d'eau. aurait

pu avoir ses villages les plus reculés approvisionnés en protéines de poisson

à bas prix.

Parallèlement à ce secteur purement artisanal. il se développe ur:

autre qui est semi industriel avec des produits finis de conservation plus

longue et de qualité hygiénique plus acceptable.

Il faut enfin souligner que les sous-~roduits de la transformati~n

artisanale des poissons de mer (farines. déchets). sont aussi bien utilisés

par les éleveurs dans l'alimentation animale. que par les jardiniers comme

engrais.

... / ...
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Bien que les besoins nationaux ne soient pas totalement cou

verts, une partie des poissons transformés artisanalement particulièremt,nt h;

métorha est vendue à l'étranger. En 1982, 751 tonnes de produits étaient

exportées, soit 5.26 p 100 de la production. Les principaux pays clients

sont: la GAMBIE. la GUINEE CONAKRY. la GUINEE BISSAU, leGHANA et le NIGERIi~.

Pour terminer cette partie consacré à la distribution des pr~

duits. de la transformation artisan81e des poissons. nous soulignons le rôla

important que joue la région de THIES dans les échanges inter-régionaux à

l'intérieur du pays.

... / ...
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AMELIORATIONS SOUHAITABLES

Les améliorations ont trait à la matière première, à la technologis ct

à la commercialisation.

A.- ~~~!~~~_eE~!~~~ :
- Utiliser des poissons frais en les transformant dès leur dé

barquement ou en les mettant sous glace

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

la vente ;

- Eduquer les pêcheurs dans le sens d'une bonne concervation de

leurs prises quand il sont en mer tout en les dotant d'un ma

tériel adéquat J

- Pousser la modernisation de l'équipement de la p~che artisa

nale afin d'accro!tre le tonnage des captures.

B.- !~~~~~!~~!~

Les améliorations au niveau de la technologie doivent porter sur

la préparation du poisson, le matériel et la technologie elle-même.

B.1.- E~~eêEê~!~~_~~_e9!~~9~ :
Les améliorations souhaitables à ce niveau sont essentiel

lement d'ordre hygiénique.

B.1.1.- ~~s1~~~_~~~_!~~~~~

- Nettoyer régulièrement le lieu de travail J

- éviter de faire stagner les eaux polluées J

- Déposer les déchets dans des lieux conçus à cet effet

et qui seront régulièrement vidés.

- Ne pas effectuer toutes les opérations au même endroit

et créer ainsi un lieu d'écaillage, d'éviseération et

de lavage dans le but d'éviter les contaminations croi

sées. Ces lieux doivent être nettoyés constamment •

.../ ...
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Se laver les mains avant de passer d'une opération 3

une autre J

- Utiliser une eau de lavage propre qui doit ~tre souvent

renouvelée.

6.2.- ~~~§!'!~1 :
- Nettoyer et désinfecter périodiquement tout le matériel

- Utiliser de préférence des couteaux avec des manches en

matière synthétique plus faciles à nettoyer et à désinfecter

que ceux à manches de bois.

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

matière plastique d'entretien et de transport plus aisés.

- Sur les claies. utiliser des séchoirs en grillage métallique

engainé de matière plastique permettant d'éviter l'oxydation

du métal au contact du poisson humide et de l'air. et de

faciliter le nettoyage

- Dégager les claies et les mettre à une hauteur de 1.30 mini

mum. permettant d'éloigner les poissons de la pollution 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 à MBAL

LING (1).

6.3.- I~~b~91~g!~

6.3.1.- ê§~b~s~_:_~~lêg~

- Suspendre les poissons lors du séchage pour

favoriser une meilleure exposition à la ventilô

tion et gagner de l'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 lB préparation de la saumure pour éviter

d'avoir des produits friables dûs à un excès

ou alors des denrées de conservation limitée

par insuffisance. ... / ...
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- Utiliser du sel âgé pour la saumure car il est ~2U

cimicrobien

- Réaliser un séchage prolongé pour obtenir une dCssi

cation parfaite du produit ;

Construire les claies de séchage avec une pente qui

favorise l'égouttage et expose mieux les poissons à

la ventilation et à l'insolation

- Sécher les poissons en des lieux inaccessibles aux

insectes particulièrement aux mouches (moustiquaire

ou dessiccateur solaire (2 ).

8.3.2.- E~~êg~_~!_2r~!~~g~

- Saler le poisson avant de le fumer afin de conférer

au produit une meilleure conservation J

- Mettre une seule couche de poissons sur le grillage

métallique du fumoir pour une bonne exposition à la

chaleur et à la fumée. et éviter l'accollement des

produits qui entraine une mauvaise déshydratation aux

points de contact.

- Ne braiser. ni fumer avec du bois résineux qui confère

aux produits un goOt amer.

8.4,- ê.E2e~~g§!_:

- Stocker les produits dans des emballages étanches à l'eau.

à l'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 l'atelier de transformation arti

sanale des poissons ci-dessous ; les flèches indiquent le sens que doit suivre

le poisson durant l'opérateur doit se laver les mains quand il passe d'un niveau

à un autre pour réduire au maximum les contamination

... / ...
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Plan de masse de l'atelier de transformation artisanale des
poissons.

Au milieu de la commercialisation l'intervention de l'Etat est

souhaitable par les actions suivantes

- Achat des produits à des prix calculés en fonction du coOt de

production et les ventiler à travers tout le pays afin de diminuer

certaines carences en proteine animale des populations intérieures

et assurer en m~me temps l'écoulement régulier des produits du

transformateur J

- Promotion des exportations pour augmenter la rentrée de devises d

dans le pays :

- Encadrement pluridisciplinaire (économiste. hygiéniste. techni

ciens ••• l des professionnels du secteur de la transformation ar

tisanale des poissons de mer en raison du potentiel socio-économi

que qu'il recéle.

(1) MBALLING est une localité située à 3 Km de MBOUR sur la route de JDAL.

l'Etat sénégalais y a construit des installations pour la transformation arti

sanale des poissons. Parmi celles-ci. il y a un four de conception très simpls

c'est une pièce 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.

... / ...
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(2) Le dessiccateur solaire est mis à jour par l'Institut de Technologie

alimentaire de DAKAR. C'est une pièce parallélipédique dont l'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

lyéttlèné noir qui absorbe le rayonnement solaire. tandis que sur les autres

faces la couverture est en prolyéthylène transparent. L'aération est obtenue

grace à des évents aménagés à la base et au sommet de l'installation. Ce des

siccateur à l'avantage de maintenir les poissons hors de portée des insectes

et de les exposer à une température suffisamment élevée pour une déshydratation

prononcée. Cependant l'insuffisance d'aération à l'intérieur de cette installa

tion exige que le poisson soit soumis à un préséchage permettant d'éviter la

formation d'une croOte qui empêche la dessiccation des couches profondes du

produit.



56.-

CON CLUS ION

Depuis quelques années la sécheresse qui sévit au Sénégal priv3

les populations des belles récoltes d'antan et décime progressivement le chept~'!.

Ainsi le cultivateur a abandonné ses champs, et l'éleveur passe tout son tGmps

~ la recherche d'une herbe rare pour son animal. Face à cette calamité nature:JG,

il y a heureusement nos mers qui récèlent un potentiel économique important ,i

on considère leur richesse en poissons. C'est pourquoi les efforts consentis

dans le domaine maritime jusqu'ici doivent @tre dédoublés, et une modernisation

plus poussée du secteur artisanal s'impose •. Cette modernisation doit concerner

aussi bien l'équipement que les techniques de pêches utilisées, car nos mers

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

S'agissant particulièrement de la transformation artisana18

des poissons de mer, elle doit cesser d'~tre un secteur à vie végétative. En

effet compte tenu du rOle social, économique et alimentaire qu'elle joue les

autorités doivent la réorganiser.

Cette réorganisation doit se porter sur l'équipement, la techno

logie et la commercialisation afin que chaque sénégalais, si loin des mers so~t

il, puisse couvrir ses besoins en protéine à partir du poisson transformé (séch6,

salé-séché, fumé, braisé) qui est de coat relativement bas comparé à celui de

la viande.



57.-

8 1 8 LlO G R A PHI f

l'activité de l'eau (aw) des produits à base de biande. salaison et

charcuterie.

Ind. Ali - Agr - 1980. (1 et 2l
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17 - 29

Influence of Water Activity on Growth, Métabolic Activités and Survival

of Veast and Molds.

J. of Food - Prat - 1983 - 46 - (2) 142 - 150

Le séchage du poisson aux Philippines (65-73)

Compte rendu du colloque sur le séchage des produits alimentaires.

Edmonton - 6 au 9 Juillet 1981 - 110 p.

Introduction à la biochimie et à la technologie des aliments.

PARIS: Entreprise moderne d'édition, 1976 - 381 p.

La transformation artisanale. son rOle dans l'écoulement des produits de

la mer au SENEGAL.

Compte rendu de la coneultation d'experts FAD sur la technologie du pois

son en Afrique ,

CASABLANCA, MAROC, 7 au 11 Juin 1982 - 288 P
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Le séchage des poissons par énergie solaire.

DAKAR : ITA. 1978 - 4 p.
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Amélioration du séchage solaire des poissons : eX~érience de l'ITA.

Colloque sur les alternatives technologiques pour l'autosuffisance et J~

sécurité alimentaire.

DAKAR-SENEGAL - 7 au 10 Décembre 1983 - 16 p.

Technologie du poisson en Afrique.

Rapport de Mission sur la consultation F.A.D d'experts sur la technologie

du poisson en Afrique.

DAR - ES - SALAM, TANZANIE - 11 au 15 Février 1980 - 16 p.
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Compte-rendu de la consultation d'experts F.A.O. sur la technologie du

poisson en Afrique.

CASABLANCA, MAROC, 7 au 11 Juin 1982 - 288 p.
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Compte-rendu de la consultation d'experts F.A.O sur la technologie du

poisson en Afrique.

CASABLANCA. MAROC. 7 au 11 Juin 1982 - 288 p.
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Compte-rendu de la consultation des experts F.A.O. sur la technologie du

poisson en Afrique.

CASABLANCA, MAROC, 7 au 11 Juin 1982 - 288 p.
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Problème de conservation et de commercialisation du poisson au RWANDA,

cas de la sardine (Limnothrissa miodon) du lac KIVU (54-62).

Compte-rendu de la consultation d'experts F.A.O. sur la technologie du

poisson en Afrique.

CASABLANCA. MAROC, 7 au 11 Juin 1982 - 288 p.

La conservation des aliments

Famille et développement - 1983 - (34) : 43 - 46.

17./ - ~g!~Y~_lêl J DIOUF (0) SECK (M)J SENE (T)

Répertoire synonymique des principales espécès de poissons débarquées

par la p~che artisanale sénégalaise.

DAKAR - CRODT - 1982 - 108 - 14 P.

... / ...



60.-
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